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INTRODUCTION. 

• 

L'Art  dont  je  publie  les  différentes 
opérations  ,  fut  néceflâirement  dans  fon 
origine  fort  borné  :  k  frugalité  des7  pre- 
miers peuples  ne  leur  permettant  pas  de 
fe  livrer  à  des  recherches  pour  remplir  les 
befoins  que  la  Nature  feule  pouvoit  fàtif- 
faire.  lis  ne  changèrent  rien  pendant  long- 
temps à  k  fimplicité  des  préfens  qu'elfe 
répandoit  avec  tant  de  libéralité  à  k  furface 
de  k  Terre,  &  que  Tinftinél  ieur  indiquoit 
comme  les  plus  klutaires  :  mais  des  révo- 
lutions particulières  ayant  fait  naître  parmi 
eux  k  prévoyance  &  enfuite  rinduftrie, 
ils  eurent  recours  à  quelques  moyens  pour 
prolonger  la  durée  de  leur  provifion,  & 
améliorer  tes  fubftances  qui  en  étoient 
l'objet»  Dans  le  nombre  de  ces  fubftances  $ 
les  feinences  farineufes  déterminèrent  leur 
choix ,  foit  parce  que  fous  un  petit  volumd 
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ÎI  s'y  trouve  une  très-grande  quantité  de 
matière  alimentaire ,  ou  bien  à  caufe  de 
leur  degré  de  féchereflè  qui  les  rend  moins 
fufceptibles  d'altération  que  les  autres  parties 

des  végétaux. 

La  première  préparation  qu'on  fit  fubir 
aux  femences  farineufes ,  fut  fans  doute  la 
cuilfon  au  feu.  Le  hafard  &  l'expérience 
apprirent  enfuite  à  les  divifer  &  à  les  com- 
biner de  différentes  manières  avec  l'eau  ; 
de-Ià,  les  bouillies ,  les  galettes  &  les  pâtes. 
Les  femmes  chargées  fpécialement  des  foins 
intérieurs  de  la  maifon ,  dûrent  préparer 
le  pain  chaque  jour  avec  les  autres  mets 
qui  compofoient  le  repas  ;  mais  à  mefure 
que  les  hommes  fe  font  réunis  en  fociété ,  . 
ils  ont  partagé  entr'eux  les  différens  objets 
dont  ils  s'occupoient  en  famille.  Cet  antique 
ufage  s'eft  même  confervé  dans  quelques 
coins  du  Royaume  &  chez  plufieurs  Ordres 
religieux ,  où  l'on  voit  encore  aujourd'hui 
les  Arts  de  première  néceffité ,  exercés 
feulement  pour  les  befoins  de  la  commu- 
nauté. H  a  fallu  bien  des  fiècles  il  eft  vrai 
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çour  porter  ces  Arts  au  degré  de  perfection 
que  fa  plupart  ont  atteint  aujourd'hui. 

L'hiûoire  de  la  Boulangerie  eft  fort 
obfcure  :  fi  ion  en  croit  quelques  Philo-. 
(ôphes  de  l'antiquité  ,  la  converfion  du 
blé  en  pain ,  a  été  indiquée  par  la  manière 
dont  on  en  u(à  d'abord  :  fuivant  leur  opinion 
généralement  adoptée,  on  commença  par 
manger  les  grains  entiers  &  cruds ,  à  l'inf- 
tar  des  autres  végétaux  :  les  phénomènes 
de  la  maftication  donnèrent  lieu  enfuite 
aux  différens  changemens  qu'ils  fubirent  ; 
le  broiement  des  dents  fit  fonger  aux 
pilons  &  aux  meules  ;  la  réunion  de  la 
fuMtance  farineufe  en  petite  maffe  par  le 
mélange  de  la  falive  devint  le  modèle  de 
la  pâte.  Mais  le  levain  ,  cette  matière 
actuellement  en  mouvement  qu'on  intro- 
duit à  la  faveur  de  l'eau  dans  la  farine 
pour  la  faire  fermenter  plus  promptement, 
a-t-il  été  également  enfeigné  par  la  Nature, 
c'efi  ce  qu'il  paroît  difficile  d'imaginer  ? 
nous  n'avons  du  moins  fur  fà  découverte 
que  dçs  conjectures  fort  vagues. 

•  •  • 
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Tel  eft  le  fort  des  Sciences  &  de* 
Arts,  lorfqu'on  veut  pénétrer  dans  la  pro- 
fondeur des  temps  les  plus  reculés,  pour 
fuivre  la  marche  de  leurs  progrès»  on  no 
rencontre  qu'incertitude  &  contradi&ion  ; 
tantôt  ce  font  des  éloges  pompeux  fur 
l'état  floriffant  où  ils  étoient  alors,  tantôt 
ce  font  des  regrets  fur  leur  décadence  oc- 
cafionnée  par  quelques  cataftrophes  ;  aucun 
figne,  aucun  paffage  ne  défignent  claire- 
ment une  méthode,  un  procédé  qui  puiflênt 
mettre  fur  la  voie ,  ni  laiflèr  deviner  com- 
ment ils  étoient  exercés.  Ceft  pour  pré- 
(êrver  nos  connoiflânces  des  injures  des 
temps,  dune  brutale  férocité,  &  de  l'igno- 
rance toujours  deftruélive,  que  les  Sa  vans 
ont  fourni  &  exécuté  le  projet  de  décrire 
les  Arts  &  Métiers  ;  entreprife  vafte  & 
honorable  pour  le  fiècle  ,  la  Nation  &: 
J'Académie  royale  des  Sciences  de  Paris« 

Que  ce  foit  à  la  fermentation  fpontanée 
de  la  pâte  qu'il  faille  attribuer  l'invention 
du  levain ,  ou  bien  au  mélange  de  quelques 
fruits  doux  qui  c\\  aient  développé  tout-4* 
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coup  le  principe  fermentefcible  ;  que  nous 
{oyons  redevables  de  cette  invention  à  Tin- 
duftrie  ou  au  hafârd,  peu  importe  :  il  fuffira 
feulement  d'oblêrver  que  le  levain  étant 
la  partie  la  plus  importante  &  la  plus  néi- 
ceflaire  de  la  Boulangerie,  ceft  à  1  époque 
de  fa  découverte  qu'il  faut  faire  remonter 
celle  de  l'ancienneté  du  pain  :  jufquerlà  cet 
aliment  n'étoit  autre  chofe  qu'un  compofé 
groffier  de  farine  &  d'eau  qu'on  faifoit  cuire 
Amplement  fous  la  cendre  ,  fans  apparence 
&  fans  goût. 

La  grande  difpofition  qu'ont  les  fub£ 
tances  farineufès  combinées  avec  l'eau ,  de 
prendre  le  mouvement  de  fermentation  , 
&  de  s'altérer  avec  une  vîteflê  incroyable 
pendant  l'été,  doit  faire  préfumer  que  les 
pays  chauds  font  la  patrie  du  pain  levé , 
&  que  l'art  de  le  fabriquer  a  pafle,ainfi  que 
la  plupart  des  connoiflànces  humaines,  des 
climats  brulans  dans  les  pays  tempérés , 
avec  d'autant  plus  de  vraifemMance,  que 
tous  les  Auteurs  conviennent  que  la  Bour 
iangerie  fut  cultivée  avec  fuccès  en  Égypte  > 

a  iV 
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&  quelle  paflà  enfuite  dans  la  Grèce,  ou 
elle  reçut  encore  un  degré  de  perfection. 
Bientôt  les  Romains  abandonnèrent  i'ufage 
de  manger  les  farineux  fous  la  forme  de 
bouillie,  dont  ils  étoient  amateurs  paflion- 
nés,  pour,  à  l'exemple  des  Hébreux  8c 
des  Arabes ,  (e  nourrir  également  de  pain  : 
alors  le  goût  pour  cet  aliment  fe  répandit 
&  devint  plus  général. 

Mais  fi  les  Romains  n'ont  pas  été  les 
premiers  à  pratiquer  fart  de  faire  du  pain, 
il  faut  avouer  qu'ils  l'ont  traité  &  regardé 
comme  une  de  leur  plus  belle  conquête. 
Ce  peuple  fameux  qui  accorda  toujours  aux 
Arts  utiles  le  degré  d'eftime  qu'ils  méritent , 
attacha  une  telle  importance  &  un  fi  haut 
prix  à  la  pofTeffion  du  bon  pain,  qu'il 
fit  venir  exprès  d'Athènes  des  Boulan- 
gers ,  avec  la  proraefle  folennelle  de  les 
fixer  par  la  confidération  &  les  récom- 
penfes.  Les  Romains  ne  négligèrent  rien 
en  effet  pour  confèrver  &  diftinguer  une 
profeffion  auffi  eflèntielle  à  la  vie  :  non- 
feulement   ils  encouragèrent  ceux  qui 
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l'exerçoient,  les  faifant  parvenir  à  toutes 
les  dignités  de  la  République  ;  mais  ils 
fondèrent  encore  à  Rome  un  collège  de 
Boulangers  avec  des  fommes  confidérables 
pour  aflurer  fon  éclat  &  là  folidité  :  il  y 
eut  même  des  Règlemens  qui  leur  défen- 
doient  de  le  mésallier,  de  permettre  à  leurs 
enfans  <f embraflèr  d'autre  état  ;  &  pour 
qu'aucune  occupation  étrangère  ne  vînt 
les  diftraire  dans  la  pratique  de  leur  Art, 
ils  les  affranchirent  de  toutes  les  charges 
publiques  :  diftinélion  fignalée.  qui  ne 
manque  jamais  de  faire  naître  l'émulation, 
&  la  perfeélion  qui  en  eft  la  fuite.  Les  Écri- 
vains les  plus  célèbres  de  ce  temps  nous  ont 
tranfmis  le  nom  de  plufieurs  Boulangers 
de  réputation  qui  illuftrèrent  leur  Art ,  & 
Ion  voit  encore  à  Aix  &  dans  quelques- 
unes  des  villes  qui  avoifinent  l'Italie,  des 
monumens  élevés  à  leur  gloire. 

Par  quelle  étrange  fatalité,  l'exiftence 
civile  des  Boulangers ,  dont  l'Art  eft  en 
quelques  endroits  de  la  France  plus  per- 
fectionné qu'il  ne  le  fut  jamais  à  Rome; 
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par  qucHe  fatalité,  dis-je,  ces  Artîftes  û 
diftingués  dans  la  Capitale  du  monde, 
fe  trouvent-ils  relégués  maintenant  dans 
la  claflê  la  plus  inférieure  des  citoyens  ! 
comment  eft-il  poflîble  que  les  avantages 
infinis  que  le  pain  procure  aux  hommes  ; 
ne  leur  fàflent  pas  plus  eftimer  ceux  qui 
le  préparent?  feroit-ce  parce  que  dans  la 
vue  de  fatisfaire  notre  plus  preffant  befoin 
&  la  délicatefle  en  même  temps ,  ils  font 
forcés  de  renoncer  aux  agrémens  de  la  vie 
pour  travailler  (ans  relâche  dans  le  filence 
de  1  obfcurité,  au  milieu  d'une  atmo(phère 
brûlante,  environnés  de  fumée  &  de  pouf- 
fière,  à  des  heures  où  la  Nature  entière  fe 
repofe ,  de  ne  pouvoir  céder  enfuite  que 
pour  très-peu  de  temps  au  fbmmeil  qui 
les  accable  à  Imitant  précifément  où 
les  hommes  de  tous  les  états  fe  délaflent 
dans  les  plaifirs  î  feroit-ce  encore  par  la 
raifon  que,  parvenus  de  bonne  heure  aux 
infirmités  de  la  vieiileflê  ,  après  avoir  paffé 
leurs  premières  années  &  épuifé  toute 
leur  force  à  la  préparation  du  pain  de  leur* 
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concitoyens,  ils  font  quelquefois  contraints 
d'en  aller  mendier  dans  les  hôpitaux ,  & 
d'achever  leur  carrière  avec  ces  êtres  que 
Je  crime  ou  la  pareflè  ont  rendu  les  fléaux 
de  la  fociété  l 

Ce  tableau  abrégé ,  mais  trop  vrai ,  du 
fort  infortuné  du  Boulanger ,  ne  devroit-il 
pas  au  contraire  intéreflèr  en  fa  faveur  la 
raifon  &  l'humanité l  Mais  ce  n'eft  pas  le 
travail  pénible  &  aflidu  qui  influe  fur  le  joug 
humiliant  fous  lequel  il  eft  courbé  :  il  met 
en  œuvre  le  produit  de  l'Agriculture,  &  plus 
encore  que  le  Cultivateur,  il  eft  dédaigné; 
on  rend  /buvent  hommage  à  l'objet  fur  le- 
quel l'un  &  l'autre  s'exercent  ;  on  s'occupe 
quelquefois  de  ce  qu'ils  font  ;  mais  rare- 
ment prend-on  la  peine  de  fonger  à  eux.  - 

Ce  font  cependant  ces  Boulangers  fi  vifs 
ôux  yeux  de  tant  defprits  fuperficiels  , 
qui  ont  l'art  de  fbuftraire  les  procédés  de 
leur  fabrique  aux  intempéries  des  faifons 
&  au  caprice  des  élémens  ;  ce  font  ces 
Artiftes  fi  injuftement  méprifës  qui  pour- 
voient à  notre  fubfiftance ,  qui  préparent 
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le  premier  &  le  plus  indifpenfable  de  no* 
alimens,  que  la  vanité  a  placés  dans  un 
rang  inférieur  à  ces  Marchands  qui  n'ont 
jamais  befoin  de  confulter  le  temps  ni  les 
refîources  de  l'induftrie,  qui  ne  doivent 
rien  ajouter ,  rien  changer  à  la  matière  qu'ils 
achettent  &  débitent  ;  à  ces  Marchands , 
qui  loin  d'avoir  un  but  aufîi  utile  que  le 
Boulanger,  lequel  améliore  encore  ce  bien- 
fait que  la  Providence  accorde  aux  travaux 
&  à  l'induftrie,  détériorent  très-fouvent  au 
contraire  ce  qu'il  y  a  de  plus  parfait,  & 
imitent  par-là  à  notre  confervation. 

Cependant  malgré  notre  froide  indif- 
férence envers  les  Boulangers  ,  il  s'eft 
trouvé  parmi  eux  des  hommes  aflez  cou- 
rageux pour  braver  l'injuftice  &  l'ingra- 
titude ,  aflèz  généreux  pour  confacrer  leur 
fortune  &  leurs  veilles  à  fervir  leurs 
femblables.  DifFérens  procès-verbaux  d'et 
fais  faits  dans  quelques  -  unes  de  nos 
provinces  ,  telles  que  la  Bourgogne,  &c« 
atteftent  qu'on  en  a  vu  tellement  accefïïbles 
auxfentimens  qu'infpirela  misère  publique^ 
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.  ils  ont  fait  volontairement  le  fâcrifice 
de  leur  intérêt  propre  à  l'intérêt  du  pauvre, 
en  confidération  de  la  difette.  Dans  le 
nombre,  il  en  exifte  encore  fur  le/quels 
nous  daignons  jeter  à  peine  un  regard  , 
qui  perfectionnent  leur  Art,  fans  fefpoir 
d'obtenir  cette  confidération  dont  jouiflent 
les  hommes  de  tous  les  états  qui  fe  diftin- 
guent ,  &  qu'il  fembie  qu'on  refufe  aux 
feuls  Boulangers. 

Si  nous  voulons  tirer  les  Boulangers  de 
l'état  d'engourdiflèment  &  d'humiliation 
où  les  préjugés  les  ont  plongés  :  fi  nous 
defirons  qu'ils  s'inftruifent  des  difFérens 
moyens  qui  peuvent  concourir  à  reélifier 
leurs  procédés  défeélueux  ;  diftinguons  la 
profe(Tion  ,  infpirons  à  ceux  qui  s'y  dé- 
vouent une  idée  plus  élevée  d'eux-mêmes, 
ne  prêtons  plus  l'oreille  à  ces  propos  po- 
pulaires r  qui  n'ont  aucune  vraifèmblance. 
S'il  arrive  un  renchériflement  dans  la 
denrée  de  première  néceifité ,  ou  que  les 
Éûfons  en  aient  affoibli  les  qualités ,  n'en 
acculons  pas  le  Boulanger,  ne  rejetons  pas 


*îv  Introduction 

fur  lui  les  malheurs  des  temps  &  des  tir- 
confiances;  puilque  dans  ce  cas,  il  faut 
plus  de  temps  ,  de  peines  &  d'induftrie  de 
la  part  pour  réparer  les  torts  de  la  Na- 
ture, &  obtenir  conftamment  les  mêmes 
réfultats.  Pénétrons-nous  bien  d'une  vérité 
inconteftable ,  qu'il  nexifte  aucun  ingré* 
dient,  à  la  faveur  duquel  il  (oit  poffible 
de  reftituer  aux  farines  détériorées,  leur 
première  qualité ,  de  blanchir  les  farinei 
bifès,  &  de  leur  communiquer  la  faculté 
de  fe  convertir  en  un  pain  analogue  à 
celui  qu'on  retire  des  farines  blanches  ; 
qu'il  n'y  a  que  la  bonne  méthode  qui 
puifïe  opérer  en  partie  un  pareil  change- 
ment ;  que  la  plus  légère  addition  employée 
à  deflein  d'augmenter  le  bénéfice  f  dimi* 
nueroit  de  beaucoup  la  valeur  &  le  prix* 
'Accordons-leur  le  privilège  dont  jouifïènt 
tous  les  Commerçanst  celui  de  vendre 
leur  marchandife  au  poids  ,  ainfi  qu'ils 
ont  acheté  la  matière  première  qui  en  eft 
l'objet,  afin  de  les  fouftraire  à  ces  amendes, 
à  ces  deshonneurs  qui  les  découragent  & 
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les  ruinent,  &  dont  on  les  entache  fi 
fouvent,  faute  de  pouvoir  diftinguer  tou- 
jours k  bonne  foi  mife  en  défaut  par  les 
circonftances  &  la  fraude  méditée.  Quand 
il  s'agit  de  les  vifiter  pour  conftater  s'ils 
font  en  contravention ,  évitons  ces  fcènes 
humiliantes  aux  yeux  du  peuple  qui  ne 
voit  que  fon  pain,  &  qui  toujours  difpofé 
à  traiter  avec  humeur  celui  qui  le  fabrique, 
accourt  à  fa  porte  ,  dans  l'elpérance  de 
profiter  de  la  confifcation  en  l'infultant, 
quelle  que  fbit  fon  innocence.  .Enfin  fi  le 
commerce  du  pain  par  la  nature  &  fort 
importance,  doit  être  fournis  à  la  rigueur 
des  loix ,  que  cette  rigueur  au  moins  ne 
porte  pas  fur  l'homme  qui  le  fait,  &  que 
l'animadverfion  dont  s'eft  rendu  coupable 
un  Boulanger  infidèle ,  ne  rejailliflê  pas  fur 
le  corps  entier.  Alors  ces  encouragemens , 
ces  précautions  que  la  juftice  &  la  recon- 
noîiïknce  fembleroient  devoir  di<5ler  envers 
cette  clafTe  de  citoyens  ,  tourneront  au 
profit  de  l'Art  &  du  bien  général;  la  Bou- 
langerie ceflànt  d'êtrç  un  labyrinthe  de 
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trouble,  de  crainte  &  d'humiliation ,  toute* 
fes  reffburces  fe  développeront  pour  futilité 
commune;  la  fânté,  I économie  &  l'agré- 
ment y  trouveront  également  leur  compte , 
&  d'un  bout  à  l'autre  du  Royaume ,  le 
pain  fabriqué  avec  les  diffërens  grains  dans 
toutes  les  fâifons ,  deviendra  l'aliment  le 
moins  difpendieux  &  le  plus  nourriflant  ; 
mais  je  pafiè  à  i'expofition  de  mon  Ouvrage. 
.  Depuis  que  les  Savans  ont  tourné  leurs 
regards  vers  les  travaux  de  la  campagne, 
&  qu  a  1  aide  de  la  Phyfique  ils  ont  éclairé 
les  différentes  branches  de  l'économie  ru- 
rale, les  Cultivateurs  voient  leurs  foins 
récompenfés  plus  conftam ment  par  d'a- 
bondantes moifîbns.  L'art  de  préparer  les 
femences  &  de  difpofer  la  terre  par  les 
labours  &  les  engrais  eft  mieux  connu; 
les  grains  ont  moins  à  craindre  de  la  part 
des  maladies  qui  les  affeftent  dès  leur  dé- 
veloppement; ils  réfiftent  davantage  aux 
accidens  qui  leur  furviennent  pendant  qu'ils 
croiflênt  &  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  acquis 
une  entière  maturité  ;  nos  récoltes  font 
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moins  expofees  à  l'aélion  de  l'humidité  qui 
iaîfbit  évanouir  en  peu  de  temps  les  efpé- 
rajices  les  plus  flatteuiès.  Enfin ,  les  moyens 
de  conferver  en  bon  état  nos  provifions , 
de  les  améliorer  même  encore  en  les 
dépouillant  de  ce  quelles  renferment  d'é- 
tranger &  d'impur ,  rempliflènt  plus  com- 
plètement les  effets  qu'on  avoit  tout  lieu 
d'en  attendre  ;  toutes  ces  parties  s'étant 
perfectionnées ,  la  Boulangerie  pou  voit-elle 
refter  dans  l'oubli,  &  ne  pas  fe  reflentir 
des  influences  de  ce  concours  de  lumières 
du  Phyficien  &  de  l'Agriculteur?  v 
Nous  n'avons  connu  pendant  long-temps 
que  k  Boulanger  &  nullement  fon  Art , 
excepté  quelques  procédés  chétifs  &  défec- 
tueux difïeminés  au  hafard  dans  les  Traités 
deftinés  aux  détails  de  la  vie  champêtre ,  cet 
Art  étoit  abfolument  ignoré.  Grâces  à  M. 
Malouin ,  les  yeux  fe  font  ouverts,  &  c'eft  à 
lui  que  nous  avons  la  première  obligation  de 
lavoir  que  la  fabrication  du  pain  ne  confifte 
pas  dans  une  opération  auffi  facile  à  exécuter 
qu'on  te  croiroit.  L'Ouvrage  qu'il  a  publié 
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à  ce  fujet,  offre  des  faits  très-intéreflans  * 
non-feulement  fur  I  art  du  Boulanger;  mais 
encore  fur  ceux  du  Meunier  &  du  Ver- 
micellier.  Il  mérite  donc  à  jufte  titre  la 
reconnoiflance  des  bons  patriotes  :  mais 
l'homme  qui  ouvre  la  carrière ,  ne  faurok 
tout  apercevoir  ;  il  lui  eft  même  impo£ 
fible ,  malgré  un  zèle  très-éclairé ,  les  vues 
les  plus  louables  &  la  meilleure  intention, 
d'éviter  tous  les  écueils ,  principalement 
lorfqu'étant  forcé  de  fè  fervir  des  yeux 
dautrui  pour  fe  conduire  ,  il  a  befoin 
continuellement  dans  la  route  qu'il  par-, 
court ,  de  guides  qui  abufent  fbuvent  de 
la  trop  grande  confiance  qu'on  eft  obligé 
de  leur  accorder  ;  telle  a  été  fans  doute  la 
pofition  où  s'eft  trouvé  l'Auteur  de  l'Ou- 
vrage que  nous  citons. 

En  effet ,  M-  Malouin ,  par  fon  état  & 
par  lès  places,  n'ayant  pu  conlâcrer  par  jour 
quelques  heures  de  fuite  à  l'étude  de  l'Art 
dont  il  avoit  entrepris  la  defcription,  il  a  été 
fouvent  contraint  de  s'en  rapporter  aveuglé-  , 

ment  à  ceux  qu'on  lui  avoit  indiqués,  comme 
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ïes  plus  propres  à  l'aider  &  à  l'éclairer  dans 
fou  travail;  en  forte  que  ne  pouvant  donner 
toujours  une  définition  claire/  exaéte  & 
précife  des  opérations  de  la  Meunerie  & 
<Ie  fa  Boulangerie,  il  s'écarte  quelquefois 
du  véritable  but  de  ces  deux  Arts;  tantôt  par 
exemple  il  blâme  avec  raifon  une  méthode 
vicieufe  pour  en  louer  une  autre  qui  n'eft 
pas  beaucoup  plus  parfaite ,  fans  décider  po- 
fftivement  à  laquelle  il  convient  d'accorder 
la  préférence ,  fans  propofer  les  moyens  de 
réformes  néceflàires  j  tantôt  feul  &  livré  à 
lui-même  ,  il  rapporte  une  obfervation 
conforme  à  l'expérience ,  puis  auffitôt  de 
comeert  avec  les  Meuniers  &  les  Bou- 
langers qu'il  confulte,  il  place  à  côté  une 
Explication   qui  la   contredit  ,  d'où  if 
réfulte  que  le  meilleur  précepte  devient 
fouvent  obfcur  &  prefque  toujours  inintel- 
ligible pour  l'Artifte  lui-même  qui  doit 
l'exécuter  ;  &  qu'au  rapport  des  plus  ha- 
biles d'entr  eux,  l'Ouvrage  de  M.  Malouin 
ne  peut  répandre  du  jour  que  chez  le 
commun  des  Boulangers  de  certaines  pro- 
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vinces  où  l'Art  de  fabriquer  le  pain  eft 
encore  dans  fa  première  imperfection, 

Ii  s'en  faut  bien  que  je  cherche  à  dé- 
primer ici  un  Ouvrage  auquel  j'ai  déjà 
rendu  fouvent  hommage  ;  j'ofe  croire  que 
F  Auteur- qui  vivoit  encore  au  moment  où 
le  mien  venoit  d'être  imprimé,  loin  de 
trouver  déplacées  mes  Obfervations  ,  les 
auroit  approuvées,  tant  l'amour  de  la  vé- 
rité étoit  puifiànt  fur  lui.  Nous  (avons 
d'ailleurs  qu'ayant  eu  l'occafion  &  le  temps 
d'approfondir  davantage  la  Boulangerie,  il  fe 
propofbit,  dans  une  nouvelle  édition,  d'en 
reélifier  les  procédés.  Quoi  qu'il  en  foit., 
on  ne  doit  pas  moins  regarder  l'art  du 
Boulanger  auquel  M.  Malouin  prenoit 
tant  d'intérêt,  &  qu'il  étoit  bien  capable 
de  porter  au  degré  de  perfedion  qu'il  peut 
atteindre,  comme  la  meilleure  production 
que  nous  laifîe  ce  Médecin  eftimable.  >' 

J'aurois  été  certainement  moins  excu- 
(able  que  M.  Malouin  ,  fi  j'eufle  donné 
dans  les  mêmes  écueils;  je  lui  dois  peut- 
être  d  avoir  fuivi  une  toute  autre  route  ;a 
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ce  n  eft  pas  ïa  feule  obligation  que  je  lui  aie. 
Au  lieu  de  commencer  par  devenir  le  ré- 
dacteur des  Artifles  que  je  me  propofois 
d'interroger  &  de  confuiter  ,  j'ai  tâché 
auparavant  d'en  devenir  le  difciple  :  j'ai 
donc  conlîicré  tous  mes  loifirs  pour  me 
livrer  (ans  rélèrve  aux  différentes  parties  . 
de  l'Art  que  je  voulois  décrire,  en  pre- 
nant le  blé  depuis  le  moment  où  il  eft 
au  pouvoir  de  l'homme  ,  &  le  fuivant 
jufqu'à  ce  qu'il  fbit  transformé  en  pain; 
thtfi,  je  me  fuis  rendu  familiers  les  détails 
les  plus  indiffërens  en  apparence,  afin  de 
mieux  diftinguer  les  méthodes  particu- 
lières d'avec  les  vrais  principes ,  &  de  ne 
pas  confondre  les  réfultats  défeélueux  avec 
la  perfe<5lion.  Pénétré  pendant  long-temps 
des  vérités  fondamentales  de  la  Boulan- 
gerie ,  j'ai  été  en  état  d'apprécier  le  mérite 
des  avis  dont  j'avois  befoin  pour  donner 
un  Ouvrage  utile,  &  j'ai  eu  l'avantage  de 
rencontrer  un  des  premiers  Boulangers  du 
Royaume ,  qui  a  bien  voulu  me  feconder 
avec  un  sèle  qu'on  met  à  peine  à  un  travail 
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qui  nous  appartient  en  propre;  je  me  fais  un 
devoir  &  un  piaifir  de  le  citer  ici ,  en  lui 
témoignant  publiquement  toute  ma  gra- 
titude ;  c'eft  M.  Brocq ,  Régiflèur  de  la 
Boulangerie  de  l'hôtel  royal  des  Invalides 
&  de  l'École  Militaire  ,  homme  honnête 
&  diftingué  ,  connu  avantageufcment  de 
plufieurs  Académiciens ,  par  quelques  Mé- 
moires intéreflàns  fur  les  grains  &  le  pain , 
que  le  Gouvernement  a  déjà  employés,  & 
qu'il  ne  devroit  pas  perdre  de  vue  dans 
les  circonftances  où  il  s'agit  d'être  éclairé 
fur  cet  objet  important  des  fubfiftances. 

Je  confidère  le  Bouknger  comme  fa- 
briquant &  comme  commerçant  :  Sous  ce 
double  point  de  vue ,  j'ai  toujours  enchaîné 
v:  les  intérêts  i  ceux  du  public  :  en  dirigeant 
fês  idées  &  fes  connoiflànces  vers  la  per- 
fection de  l'Art  qu'il  exerce;  je  n'ai  oublié 
aucun  des  me  yens  qu'il  pou  voit  employer 
pour  en  tiier  un  meilleur  parti:  c'eft  je 
crois  de  cette  manière  qu'on  devroit  conti- 
nuellement parler  aux  Artiftes  ,  lorfqu'il 
sagit  d'attaquer  leurs  préjuges  &  de  les 
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portera  renoncer  à  leur  vieille  routine.  Tant 
que  les  hommes  ne  font  pas  convaincus, 
qu  en  changeant  de  méthode  ils  auront  plus 
de  profit,  iis  font  fourds  aux  avis  qu'on 
leur  donne  pour  la  rectifier  ;  on  ne  peut 
même  jamais  fe  flatter  de  les  faire  fortir 
de  l'inertie  &  de  fin  différence  où  ils  font 
h  plupart,  qu'en  intéreflânt  à  la  fois  leur 
fortune  &  leur  amour-propre*  Ce  langage 
convient  finguiièrement  aux  Boulangers  f 
puifque  faifànt  mieux ,  ils  pourront  donner 
à  meilleur  marché  &  gagner  davantage  ; 
on  verra  combien  ma  occupé  dans  le  cours 
*fe  mon  Ouvrage  ,  cette  confidération  ; 
qu'il  n'eft  pas  d'opération  en  Boulangerie 
qu'on  ne  puiflè  faire  encore  mieux  &  à 
moins  de  frais. 

Mon  Ouvrage  efl;  di vifé  en  fix  Chapitres, 
«dont  chacun  eft  compoie  de  différens 
Articles:  je  développe  dans  fe  premier 
Chapitre  la  nature  &  les  propriétés  du  blé , 
de  manière  à  en  faire  connoître  les  diffé- 
rentes parties  conftitqantes  :  fans  m'arrêter 
long-temps  néanmoins  aux  détails  qui 
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concernent  leurs  effets  phyfiques.  A  qui 
cette  connoiflânee  paroît-elle  plus  utile 
qu'aux  Boulangers  chargés  de  décompofèr 
le  grain  &  de  lui  donner  une  nouvelle 
forme!  elle  peut  quelquefois  fêrvir  à  les 
éclairer  fur  le  choix  qu'ils  doivent  en  faire, 
&  leur  apprendre  à  diftinguer  par  fon 
moyen  ,  les  caractères  généraux  qui  lui 
appartiennent  eflentiellement ,  d'avec  les 
variétés  dues  feulement  au  terrein,  à  l'ex- 
pofition  &  au  climat. 

Le  Boulanger  qui  ne  feroit  pas  circonC- 
peét  &  défiant  dans  fcs  achats ,  courroit 
fouvent  les  rifques  de  recevoir  fâ  mar- 
chandife  changée  ou  altérée ,  &  deviendrait 
la  dupe  des  fupercheries  fi  communes  dans 
le  commerce  du  blé;  afin  de  l'en  garantir 
je  lui  indique  les  précautions  les  plus  efïen- 
tielles  à  employer  contre  les  fraudes  du 
vendeur  qui  fou  vent  fait  fervir  l'eau  ou 
le  grain  pour  mafquer  le  poids  &  la  me- 
fure;  le  commiffionnaire  ou  le  fadeur  qui  f 
au  lieu  de  Itipuler  fes  intérêts  ,  eft  quel- 
quefois d'intelligence  avec  le  Marchand; 
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fenfin ,  le  conduéleur  qui  peut  fûbftituer 
en  chemin  un  blé  médiocre  à  un  blé  de 
première  qualité.  Je  recommande  encore 
au  Boulanger  les  foins  qu'il  faut  prendre 
pour  empêcher  que  les  grains  ne  fubiflent 
des  avaries  au  marché  où  on  les  etfpofe  en 
vente,  dans  les  magafins  qui  les  contiennent, 
&  fur  la  route  pendant  leur  tranfport. 
.  -  A  ces  détails ,  j  aurois  dû  joindre  un 
tableau  qui  pût  faire  fâifir  au  premier  coup 
d'oeil ,  par  des  calculs  déterminés ,  les  rap- 
ports des  différentes  mefures  de  grains  à 
celles  de  Paris;  mais  fufàge  a  fuffifàmrnent 
éckiré  tous  les  Commerçans  &  les  Bou- 
langers à  cet  égard  :  d'ailleurs  ,  la  qualité 
du  blé  qui  varie  chaque  année,  les  oblige 
à  des  combinaifons  &  à  des  Ipéculations 
nouvelles,  qui  ,  d'une  récolte  à  l'autre, 
mettent  en  défaut  les  calculs  les  plus  exaéts, 
&  rendent  prefque  toujours  trompeurs  ces 
tableaux,  quelque  fatisfaifans  qu'ils  paroif- 
lênt  aux  yeux  &  àlefprit. 

L'objet  du  fécond  Chapitre  intéreflê 
principalement -le  broiement  du  blé  &  fa 
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converfion  en  farine.  Cette  opération  dont 
on  a  fait  un  Art  féparé,  a  un  rapport  trop 
direct  avec  la  fabrication  du  pain  pour  être 
étrangère  au  Boulanger  ,  puifque  la  perfec- 
tion &  le  bénéfice  de  fon  travaii  dépendent 
abfolument  de  la  bonne  mouture ,  &  que 
tes  Meuniers  non  furveiiiés  font  également 
payés ,  quelles  que  foient  leurs  fautes  ;  il  lui 
importe  donc  de  s  appliquer  à  bien  con- 
noître  la  Meunerie.  Je  mets  fous  fes  yeux 
tin  abrégé  des  diverfes  méthodes  de  moudre  f 
afin  qu'il  foit  en  état  de  pouvoir  juger  par 
comparaifon  d'après  l'examen  de  la  nature 
&  de  la  qualité  des  réfuitats  qu'on  obtient 
de  chacune ,  quelle  eft  celle  qui  mérite  la 
préférence  :  je  crois  ne  rien  hafkrder  en 
prononçant  d'avance  qu'il  fo  décidera  bien- 
tôt en  faveur  de  la  mouture  économique, 
comme  tout  mon  Ouvrage  le  prouve. 

On  fait  que  par  l'ancienne  manière  de 
moudre,  on  ne  retiroit  du  grain  que  la  moitié 
de  fon  poids  en  farine ,  encore  étoit-elle 
dans  un  état  defeétueux.  Aujourd'hui  l'ex- 
périence démontre  que  la  mouture  éconor 
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inique  *  non-feulement  produit  une  plus 
belle  farine,  mais  encore  un  quart  de  plus, 
fur  laquelle  il  ne  fê  trouve  qu'un  neuvième 
de  farine  bife ;  d'où  il  fuit  qu'une  livre  de 
bon  blé ,  par  exemple ,  donne  neuf  onces 
&  demie  de  farine  blanche ,  deux  onces 
&  demie  de  farine  bife  ,  trois  onces  fut 
gros  de  fon,  &  environ  deux  gros  qui 
reftent  pour  te  déchet  ;  ces  proportions 
dans  les  produits  du  blé  font  le  réfultat  de 
la  perfeélion ,  elles  varient  par  la  qualité 
du  grain ,  l'ignorance  du  Meunier  ou  la 
conftruélion  vicieufe  du  moulin. 

Les  farines  les  mieux  moulues  ne  don- 
nent jamais,  au  fortir  des  meules,  un  auffi 
beau  pain  qu'au  bout  d'un  certain  temps 
qu'elles  ont  été  gardées.  Ce  phénomène , 
dont  j'ai  fbuvent  été  témoin,  appartient 
à  un  de  leurs  principes,  que  l'aétion  des 
meules  échauffe  &  peut  même  altérer 
lorlqu'elle  eft  poufFée  trop  loin.  La  matière 
glutineufe  en  effet  ne  fauroit  éprouver  un 
certain  degré  de  chaleur  au  moulin  ou  dan* 
les  étuvesj  fans  perdre  un  peu  de  fes  pro- 
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prîétés  tenaces  Se  élaftiques  ;  c'eft  cette 
matière  vraiment  fingulière  qui  joue  le  plus 
grand  rôle  dans  la  panification,  qu'il  faut 
confèrver  dans  les  farines  ,  &  répandre 
dans  celles  qui  n'en  ont  pas  fuffifamment, 
aui ,  extraite  &  fèparée  des  autres  parties 
avec  lelquelles  elle  fe  trouve  aflbciée  dans 
fe  blé,  &  foumife  à  quelques  expériences 
fimples  en  préfence  des  Boulangers  &  de 
leurs  garçons,  pourra  iêrvir  à  les  éclairer 
fur  les  principaux  évènemens  qui  furvien- 
nent  tout-à-coup  dans  la  fabrication  du  pain  : 
les  démonftrations  font  ordinairement  plus 
puiflântes  que  tous  les  raifonnemens. 

Quand  le  blé  éft  pur  &  de  bonne  qualité, 
les  organes  font  des  témoignages  fuffilâns 
pour  s'en  apercevoir  ;  mais  le  Boulanger 
achette  quelquefois  delà  farine  à  la  place, 
&  il  lui  feroit  peut-être  très-difficile  de 
décider  également  au  toucher  &  à  l'oeil , 
à  quelle  qualité  de  grain  cette  marchandifc 
a  appartenu ,  s'il  n'avoit  à  (à  dilpofition 
des  pierres  de  touche  pour  s'afTurer  de  la 
bonté,  de  &  médiocrité  &  de  fâ  détérior 
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ratioiié  Cela  pofé,  on  préfume  bien  que 
je  n  ai  eu  garde  d'oublier  la  confervatioa 
des  farines ,  les  effets  de  leur  mélange  &  les 
moyens  propres  à  faire  connoître  leur 
qualité:  ces  diffërens  objets  font  fuivis  de 
quelques  réflexions  fur  les  avantages  qu'il 
y  auroit  d  établir  &  de  protéger  le  com- 
merce des  farines. 

On  fait  que  la  mouture  économique 
ayant  déterminé  d'une  manière  invariable 
les  produits  en  farine  &  en  fon  qu'on 
retire  d'une  quantité  de  blé  d'un  poids  & 
d'une  mefure  connus ,  on  a  été  bientôt  à 
portée  de  voir  le  gain  qu'on  pourrôit  faire 
en  commerçant  la  farine  plutôt  que  du 
grain  ;  ce  feroit  une  nouvelle  branche  à 
l'induftrie  ,  qui  procureroit  entr'autres 
avantages,  d'occuper  beaucoup  plus  nos 
moulins ,  d'empêcher  que  le  temps  calme , 
les  féchereffès,  les  inondations  &  les  gelées, 
qui  fouvent  font  languir,  fufpendre  même 
les  moutures ,  en  renchériflant  le  prix  de 
la  farine ,  au  point  de  ne  plus  être  en  pro- 
portion avec  celui  dù  blé ,  de  laiflèr  dans 
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l'intérieur  du  Royaume  les  iflues  pouf 
nourrir  &  engraiflër  les  beftiaux ,  de  rendre 
ia mouture  économiqueplus  générale,  &  de 
fournir  par-tout  le  Royaume  les  facilités 
de  préparer  un  meilleur  pain ,  fans  être  aufïi 
coûteux. 

Le  levain  étant  lame  de  la  fabrication 
du  pain ,  j'ai  cru ,  dans  le  troifième  Chapitre  f 
devoir  donner  à  cette  fubftance  la  plus 
grande  extenfîon ,  en  développant  tout  ce 
qui  concerne  là  nature  &  fes  effets  ,  fa 
préparation  &  fon  emploi  :  j'ai  montré  la 
manière  de  le  raccommoder  ,  lorfqu'un 
temps  inopiné  ou  les  foins  négligés  ont 
retardé,  accéléré  ou  fufpendu  1  état  de  fer- 
mentation dans  lequel  il  le  trouve.  L'exa- 
men de  ces  fubftances ,  connues  fous  le 
nom  de  levains  artificiels ,  me  conduit  na- 
turellement à  celui  de  la  levure ,  dont  le 
grand  ulàge  eft  dû  à  l'ignorance  dans  la- 
quelle on  a  été  pendant  long-temps ,  des 
règles  à  obferver  pour  renouveler  à  propos , 
conduire  &  diftribuer  le  levain  naturel; 
fuivant  les  feifons,  la  qualité  des  farines 
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3c  i'efpèce  de  pain  qu  on  fabrique*  Malgré 
les  lumières  que  nous  avons  acquits  fur 
ces  diffërens  points ,  l'ufàge  de  la  levure  fe 
perpétue  parmi  nous  ,  foit  à  la  place  du 
levain  ou  concurremment  avec  lui,  foit 
pour  en  augmenter  l'effet ,  ou  pour  dimi- 
nuer le  travail  de  la  pâte,  &  obtenir  un 
pain  plus  léger  :  mais  que  Ton  paye  cher 
de  pareils  avantages  l  La  fermentation  de 
la  pâte  demande  un  certain  efpace  de  temps 
pour  s'opérer  comme  il  convient;  un  levain 
trop  hâtif  ne  permet  pas  aux  parties  qui 
compofent  la  fubftance  dans  laquelle  on 
l'introduit ,  de  s'arranger  entr  elles  de  ma- 
nière à  produire  un  tout  homogène  & 
pariait. 

En  reftreignant  l'u&ge  de  la  levure  à  la 
dofe  qu'il  eft  permis  de  l'employer,  je  dé- 
montre que  la  fabrication  du  pain  ùns 
l'addition  de  ce  ferment  artificiel ,  pourroit 
être  à  la  vérité  un  tant  foit  peu  plus  péni- 
ble, mais  qu'en  revanche  on  obtiendroit 
un  pain  plus  égal ,  plus  blanc  &  plus  fàvoi*- 
reux  ;  mais  l'eau ,  cçt  agent  principal  de  la 
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fermentation,  fans  lequel  le  levain  &  k 
levure  n'agiroient  que  foiblement  fur  la 
farine;  Teau  n'eft  pas  d'une  conféquence 
aufli  grande  eu  Boulangerie  qu'on  le  pré- 
tend. Sa  qualité  n'influe  pas  fur  celle  du 
pain  dont  elle  fait  partie  ;  c'eft  le  degré 
de  chaleur  qu'on  lui  donne,  fês  proportions 
&  la  manière  de  l'employer,  qui  produifèilt 
l'effet  principal.  Cette  difcuffîon  m'a  paru 
d'autant  plus  eflèntielfe  à  éclaircir,  qu'en 
province  particulièrement,  les  vices  de  la 
fabrication  du  pain  font  toujours  rejetés 
fur  la  nature  de  leau  avec  laquelle  on  pétrit, 
&  tandis  que  les  regards  s'arrêtent  fur  les 
effets  attribués  à  une  caufe  qui  n'exifte 
point,  on  perd  entièrement  de  vue  celle 
qui  fait  tout  le  mal.  Les  expériences  variées 
&  multipliées  que  j'ai  faites  pour  établir 
cette  vérité,  répondent  à  tout  ce  qu'on 
pourroit  objeéler  contre  mon  opinion. 

La  préparation  de  la  pâte  forme  le  qua- 
trième Chapitre;  c'eft  dans  cette  partie  de 
la. fabrication  du  pain,  que  la  vigueur  & 
l'intelligence  de  l'ouvrier  fe  nianifeftent  le 
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Ï*W  La  légèreté,  la  ténacité,  la  blancheur 
&  l'égalité  de  la  pâte,  font  autant  d'indices 
qui  décèlent  les  foins  qu'il  y  a  employés  : 
car  le  pétriffage  vivement  exécuté,  peut 
reftituer  en  partie  aux  farines  ces  qualités 
que  les  (àifons  ou  les  défauts  de  mouture 
auroient  pu  affaiblir ,  tandis  que  cette 
opération  négligée  dans  quelques-uns  de 
lés  procédés,  donneroit  à  peine  avec  la 
meilleure  farine  un  pain  paffable.  Le  pé- 
triflàge  fini ,  la  pâte  ne  s'apprête  ni  ne  fe 
cuit  en  ma(Te;  elle  eft  divifée,  pefee,  tour- 
née ,  mife  en  paneton  ou  fur  couches 
avant  d'être  portée  au  four.  Toutes  ces 
opérations  qui  doivent  s'exécuter  à  la  fois 
&  vivement ,  demandent  le  concours  de 
plufieurs  garçons,  &  de  leur  part  plus  d'a- 
dre(Te&  d'agilité  que  de  force  &  de  courage  ; 
il  (èmble  même  que  la  pâte  acquiert  d'au- 
tant plus  de  vifcofité  &  d'uniformité  qu'elle 
pafle  dans  plus  de  mains  différentes. 

A  cet  endroit  de  mon  ouvrage  ,  je 
rappelle  ce  que  j'ai  avancé  à  l'article  ^es 
effets  du  levain.  Pour  développer  plus  en 
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détail  les  phénomènes  qui  s'opèrent  dans 
une  pâte  qui  fe  gonfle  &  s'apprcte ,  je  crois 
démontrer  fuffifiimmcntquela  fermentation 
panaire  neft  pas  une  fermentation  fpiri- 
tueufe ,  mais  bien  le  premier  degré  de  cette 
fermentation.  Si  le  Boulanger  laiflbit  arriver 
fa  pâte  à  la  fermentation  fpiritueulê,  elle 
fe  trouveroit  plus  avancée  que  le  levain 
lui-même  ,  &  le  pain  qu'il  obtiendront 
feroit  mat  &  aigre  :  c'eft  donc  pour  éviter 
les  fuites  d'un  fèmblable  inconvénient 
qu'on  le  voit  tout  agité  au  moment  où  il 
eft  queftion  de  faifir  ce  point  jufte  de 
fermentation ,  &  de  veiller  à  ce  qu'elle 
n'aille  pas  au-delà  du  terme  preferit,  en 
l'arrêtant  par  un  moyen  violent  qui  eft  fa 
cuifîbn. 

Ce  n'eft  pas  toujours  en  qualité  d'afTai- 
fonnement,  que  dans  le  pétriflàge  on  aflbcic 
le  fel  à  la  pâte  ;  on  s'en  fert  encore  pour 
réprimer  les  effets  d'une  fermentation  trop 
accélérée ,  ou  pour  donner  de  la  vifeofité 
aux  farines  qui  en  manquent  quelquefois , 
d'où  il  réfulte  un  pain  plus  léger,  plus 
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abondant  &  plus  favoureux;  rhâîs  quoique 
ces  avantages  du  fel  foient  connus  fuffifâm- 
ment  des  Boulangers  instruits,  la  plupart 
ne  l'emploient  pas  à  câufe  de  fa  chèreté, 
iorfque  précifément  il  feroil  néceflàire  j 
tandis  que  dans  les  provinces  où  il  eft 
commun  &  à  bon  compte ,  on  le  fait  fervit 
au  même  ulage>  quelles  que  foient  la  failbn  > 
la  qualité  des  farines  &  l'efpèce  de  pain 
qu'on  prépare*  H  eft  même  à  remarquer 
que  &  dofe  excède  prefque  toujours  dê 
beaucoup  celle  qu'on  pourroit  mettre  ftnâ 
inconvénient  ;  c'eft  âinfi  que  Ton  abufe 
toujours  des  meilleures  choies  :  or,  le  goût 
de  fruit ,  cette  laveur  de  noifette ,  que  là 
mouture  ,  le  pétriffage ,  la  fermentation  8t 
ïa  cuifTon  développent  dans  le  pain  ,  fe 
trouve  mafquée  &   détruite  par  l'âcreté 
du  fel  qui  y  domine»  J'expofe  donc  les 
feules  circonftances  où  cet  ingrédient  peut 
être  néceflàire  en  Boulangerie;  de  quelle 
manière  il  agit  fur  les  farines ,  le  levain 
&  la  pute  ;  à  quelle  dolê  on  doit  l'employé* 
pour  améliorer  l'aliment ,  fans  diminuer 
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Ion  excellence  &  fes  vertus  nutritives* 
.  II  eft  queftion  dans  le  cinquième  Cha- 
pitre ,  de  la  cuiflbn  :  la  defcription  du 
fournil  &  des  principaux  inftrumens  dont 
il  doit  être  meublé,  précède  les  opérations 
du  levain;  de  même  aufli,  je  donne  ridée 
du  lieu  où  s'achève  la  fermentation  de 
la  pâte ,  &  où  fê  fait  la  cuiflbn  du  pain. 
Avant  d'entrer  dans  les  détails  relatifs 
à  cette  importante  &  dernière  opéra-? 
tion  ,  je  démontre  que  i  emplacement , 
ainfi  que  la  bonne  conftruétion  de  la 
Boulangerie  &  du  four ,  concourent  pour 
beaucoup  à  ia  perfedion  du  pain  qu'on  y 
prépare,  fans  compter  le  bois  confidérable 
qu'on  peut  épargner.  Rien  n  eft  à  dédai- 
gner dans  une  fabrique,  où  la  plus  légère 
économie  eft  capable  de  foulager  double- 
ment le  pauvre  peuple  ,  en  diminuant 
d'une  part  le  prix  du  combuftible  déjà  fort 
rare,  &  de  l'autre  celui  de  la  nourriture: 
car,  ceft  une  vérité  reconnue  &  démon- 
trée que  le  chauffoge  du  four  dépend  moins 
de  la  quantité  de  bois  qu'on  y  emploie, 
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*jue  de  la  manière  de  l'arranger  &  d'en 
diriger  l'effet. 

L'inftant  le  plus  critique  du  travail  du 
Boulanger  eft  celui  où  il  s'agit  d'enfourner : 
obligé  à  cette  époque  de  la  fabrication  du 
pain ,  d'oblêrver  la  marche  progreflive  de 
la  fermentation  de  la  pâte,  &  d'épier  tout 
ce  qui  le  pafle  dans  le  cercle  de  temps 
quelle  parcourt,  fon  attention  eft  conti- 
nuellement partagée  entre  ce  foin  important 
&  celui  de  chauffer  le  four  à  propos.  Le 
moment  &  la  manière  d'y  placer  le  pain , 
demandent  ce  coup-d'œil  &  cette  agilité 
qu'il  n'eft  guère  pofïïble  de  prefcrire  que. 
par  l'exemple  ,  &  que  l'ufage  même  ne 
donne  qu'à  très-peu  d'ouvriers. 

Le  féjour  du  pain  dans  le  four  eft  réglé 
fur  une  .infinité  de  circonftances  qui  déter- 
minent l'efpèce  de  cuiflbn ,  &  par  confé- 
quent  le  défournement  :  je  fais  mention 
uniquement  des  plus  eflèntielles  ,  &  je 
n'oublie  pas  d'avertir  que  la  cuiflbn  ne 
fauroit  être  indiquée  par  tous  les  fignes 

extérieurs  auxquels  on  s'en  rapporte  le  plu* 

•  i  • 


ordinairement.  Les  opérations  de  la  Boin 
langerie  étant  achevées ,  je  rapporte  en 
tbrégé  les  principaux  phénomènes  que  le 
blé  préfente  avant  &  après  fa  converfion  en 
pain ,  je  termine  ce  Chapitre  par  l'ex- 
pofé  des  manipulations  particulières  que* 
xigent  toutes  les  elpèces  de  pain  ufitées 
dans  le  Royaume, 

Le  fixième  &  dernier  Chapitre  roule 
fur  quelques  confidérations  relatives  au 
commerce  de  la  Boulangerie.  Je  fais  voir 
d'abord  I  économie  que  les  particuliers  trou- 
veroient  à  acheter  leur  pain  au  lieu  de  le 
fabriquer  :  je  halârde  enfui  te  quelques  ré* 
flexions  fur  les  elTais ,  la  taxe  &  la  pefée  du 
pain  :  enfin  ,  je  propofe  d  établir  une  police 
parmi  les  Boulangers  ;  ces  divers  objets 
întéreflent  directement  le  bien  public,  la 
tranquillité  du  Fabriquant  &  la  perfection 
de  l'Art  ;  je  defire  les  avoir  traités  de 
manière  à  en  faire  fentir  toute  l'importance» 

Indépendamment  que  le  pain  fait  à  la 
maifbn  eft  prefque  toujours  de  inauvaifo 
qualité,  &  qu'il  entraîne  des  embarras  & 
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une  perte  de  temps ,  c'eft  qu'il  revient 
encore  à  un  prix  fort  cher;  quand  bien 
même  on  auroit  eu  affaire  à  un  Meunier 
adroit  &  fidèle.  On  s  éclaire  journellement 
fur  cet  objet;  les  Maifons  religieuiês  ojli 
Ton  eft  très-furveiilant  fur  tout  ce  qui  peut 
intéreffer  la  (anté  &  1  économie ,  prennent 
maintenant  le  parti  de  renoncer  à  l'ufâge 
de  fabriquer  le  pain,  pour  lachetçr.  Le 
Boulanger  étant  plus  occupé,  (es  frais  de 
cuiflbn  &  de  main-d'œuvre  feront  moins 
confidérables ,  fon  pain  aura  plus  de  qualité , 
&  il  pourra  le  vendre  à  meilleur  compte  ; 
car  c'efl  une  chofe  facile  à  prouver,  qu'H 
faut  le  concours  de  plufieurs  garçons  pour 
faire  feulement  deux  fournées,  &  que  te 
double  de  travail  ne  coûte  pas  beaucoup 
plus  en  bras  &  en  bois;  il  feroit  donc  très- 
avantageux  de  fixer  dans  toutes  nos  villes 
de  province  les  Boulangers  à  un  très- 
petit  nombre.  .  * 
Si  toutes  les  méthodes  de  moudre  , 
pratiquées  dans  le   Royaume  ,  étoient 
réduites  à  une  feule,  &  que  ce  fût  la 
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mouture  économique  ;  alors  il  n'y  auroif 
plus  qu'un  pas  à  faire  pour  établir  généra- 
lement la  taxe  du  pain  toujours  en  pro- 
portion du  prix  du  blé;  il  s'agiroit  feule- 
ment de  faire  en  préfence  des  Juges  &  des 
Boulangers  du  lieu ,  des  épreuves  du  pro- 
duit d'un  fetier  de  blé,  en  mélangeant  les 
farines  blanches  qu'on  emploîroit  au  pain 
blanc ,  &  les  dernières  farines  pour  le  pain 
bis;  d'ajouter  à  ce  produit  les  frais  de 
main-d'œuvre  &  le  bénéfice  honnête  que 
doit  retirer  le  Fabriquant;  mais  je  le  répète, 
fans  la  mouture  économique,  ie  pain  ne 
pourra  jamais  être  par  -  tout  dans  la  jufte 
valeur,  &  il  arrivera  nécessairement  que 
dans  un  endroit  le  peuple  courra  les  rifques 
de  le  payer  trop ,  lorfqu'ailleurs  le  Boulanger 
fera  vexé. 

Ajoutons  aux  avantages  précieux  que 
la  mouture  économique  eft  en  état  de  pro- 
curer, ceux  de  ne  donner  que  vingt  livres 
de  farine  bife  fur  cent  quatre-vingts  livres  de 
farine  réfultante  d'un  fetier  de  blé  pelant 
dçux  cents  quarante  livres ,  &  de  pouvoir 
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offrir  par  le  mélange  de  Tune  &  de  I  autre , 
un  pain  plus  blanc  que  celui  qui  provien- 
drait de  la  farine  la  plus  blanche,  obtenue 
parles  moutures  ordinaires  :  il  feroit  même 
poflible ,  dans  un  temps  de  dilêtte ,  d'afib- 
cier  avec  ces  farines  ,  celle  du  feigle  égale- 
ment moulue  par  la  mouture  économique, 
pour  un  tiers  ou  pour  moitié,  d'où  il  ré- 
fulteroit  un  pain  aufli  blanc  &  meilleur  que 
celui  du  froment  pur  moulu  par  le  moyen 
des  moutures  vicieulès.  ; 

En  entretenant  le  Boulanger,  fur  les 
moyens  de  perfectionner  fon  Art,  je  ne 
me  fuis  pas  diffimulé  les  entraves  qu'il 
trouve  quelquefois  dans  les  ouvriers  qu'il 
prend  pour  le  féconder  ;  l'Art  lui-même  ne 
préfente  pas  autant  de  difficultés  à  vaincre. 
Les  garçons  Boulangers  font  tellement 
di/pofés  à  mal  faire ,  foit  par  inconduite  ou 
par  un  efpiit  de  contradiction  qui  les  do- 
mine,  que  le  Maître  ne  devroit  jamais 
oublier  d'examiner  avec  les  yeux  les  plus 
attentifs,  leurs  procédés,  &  de  les  traiter 
précifèment  comme  des  horloges  qu'il  faut 
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remonter  de  temps  en  temps,  en  mettant 
la  main  à  l'œuvre.  Cette  circonftance  qui 
m  a  fou  vent  frappé,  ma  engagé  en  finifiant, 
de  propofer  une  police  capable  de  prévenir 
les  abus  énormes  qui  réfultent  de  l'indif» 
cipline  des  garçons  Boulangers. 
.   Telle  eft  la  marche  que  j'ai  fuivie ,  8c 
qui  ma  paru  indiquée  par  l'objet  que  je 
traite;  fi  avec  les  raifonnemens  les  plus  à 
la  portée  des  Boulangers ,  j'ai  placé  d'autres 
réflexions  que  la  Phyfique  fournit  en  abon- 
dance à  tout  Cultivateur  des  Arts,  c'eft 
qu'il  me  fèmble  qu'en  général  ce  langage 
n  eft  pas  fi  éloigné  qu'on  le  penfe  des  hommes 
pour  lefquels  cet  Ecrit  eft  particulièrement 
deftiné,  &  que  d'ailleurs  il  eft  le  préfer- 
vatif  contre  la  propagation  des  erreurs 
populaires,  qu'on  ne  peut  rencontrer  (ans 
étonnement  dans  des  Ouvrages  très-mo- 
dernes ,  d  un  mérite  reconnu.  Si  la  Chimie 
eût  dirigé  &  éclairé  leurs  Auteurs ,  ils  n'au- 
roient  pas  avancé  fans  doute  que  l'amidon 
étoit  une  terre ,  que  l'argile  avoit  des  pro- 
priétés alimentaires,  que  l'alkali  volatil  fç 
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trouvoit  à  nu  dans  la  décoétion  fraîche  des 
végétaux  vénéneux,  &  tant  d'autres  abfur- 
dites  de  cette  efpèce  qui  peuvent  refroidir  la 
confiance  du  Leéteur  inftruit. 
.  Jaurois  defiré  pouvoir  inférer  dans  cet 
Ouvrage  ,  mes  recherches  8c  mes  expé* 
riences  fur  les  maladies  des  grains,  &  fur 
leurs  effets  dans  1  économie  animale;  mais 
je  vois  déjà  à  regret  qu'il  eft  trop  volu- 
mineux &  qu'il  pafle  les  bornes  que  je 
m'étois  preferites  en  le  commençant  :  le 
nouveau  travail  que  j'annonce  formera  la 
fuite  de  celui-ci.  Je  ne  puis  me  di/penfer, 
avant  de  terminer  cette  introduction ,  d'à- 
jouter  encore  quelques  réflexions  qui  ont 
peut-être  été  faites  avant  moi;  elles  ont 
trop  de  rapport  avec  mon  objet  pour  ne 
pas  les  rappeler  ici. 

On  aflure  qu'il  falloit  autrefois  quatre 
fetiers  de  blé,  mefure  de  Paris, ceft-à-dire, 
neuf  cents  foixante  livres  pour  la  fubfiftance 
d'un  feul  homme  ;  mais  fart  de  moudre 
s'étant  perfectionné ,  ces  quatre  fetiers  fu- 
rent réduits  à  trois  :  la  mouture  écono* 
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mique  ayant  encore  opéré  une  réduction; 
deux  fetiers  un  quart  fuffifènt  aujourd'hui 
pour  produire  cinq  cents  foixante  livres  de 
pain  de  toutes  farines ,  ce  qui  peut  nourrir 
l'homme  le  plus  vigoureux  pendant  fou 
année;  d'où  il  réfulte  qu'il  y  a  près  de 
moitié  profit ,  &  que  l'aliment  eft  plus 
fubftanciel  &  plus  falubre  ,  tandis  que  dans 
les  provinces  où  la  mouture  économique 
n  eft  pas  établie ,  &  où  1  on  ne  fuit  pas  les 
bons  principes  de  la  Boulangerie ,  il  eft 
peut  -  être  néceflaire  d'employer  encore 
trois  lêtiers  &  même  plus,  pour  obtenir 
un  fêmblable  réfultat.  Ainfi  le  pain  le  plus 
cher  dans  fon  efpèce  qu'il  foit  poiïible  de 
fabriquer,  eft  le  plus  mauvais  &  le  moins 
fubftanciel;  tout  le  monde  convient  qu'un 
pain  doux,  favoureux  &  parfaitement  levé, 
eft  plus  fàlutaire,  nourrit  &  remplit  da- 
vantage qu'un  pain  fur,  pâteux ,  collant 
&  maffif. 

Quelle  épargne  !  fi  Ion  parvenoit  à  re- 
tirer de  fon  grain  la  totalité  de  la  farine 
&  du  pain  qu'il  eft  poflible  d'en  avoir: 
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H  eft  confiant  que  la  défeéluofité  des  mou- 
tures &  la  mauvaife  fabrication  du  pain  ren- 
chérirent davantage  le  prix  de  cet  aliment, 
que  les  années  pluvieufes,  le  dégât  de  la 
grêle  &  du  vent ,  les  diffërens  accidens  qui 
font  maigrir ,  noircir ,  rouiller  &  germer  les 
blés  pendant  &  après  leur  végétation  :  ce 
feroit  donc  une  richeflë  prefque  inconnue 
dans  le  Royaume,  qu'une  bonne  Meunerie 
&  une  bonne  Boulangerie,  puiiqu'il /èroit 
poflible  de  ménager  un  tiers  des  grains 
qu'on  y  emploie  ;  d'où  s'enfuivroit  l'abon- 
dance dans  la  circonftance  où  l'on  croiroit 
n  avoir  que  le  néceflàire ,  &  la  fuffifance 
Jorfqu'il  y  auroit  à  craindre  une  difette. 
Puiflè  mon  Ouvrage  ,  concourir  à  aug- 
menter les  lumières  que  M.rl  Malouin  & 
Béguillet  cuit  déjà  portées  fur  ces  deux 
Arts  les  plus  efîentieis  après  l'Agriculture , 
&  leur  faire  acquérir  dans  toutes  nos  pro- 
vinces ,  le  degré  de  perfeélion  dont  ils  font 
fufceptibles! 

Je  ne  ferai  plus  qu'une  obfervation  :  on 
a  droit  d'efpcrer  que  dans  cefiècle  éclairé, 
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où  les  Arts  vraiment  utiles,  commencent 
à  obtenir  la  confidération  qu'ils  méritent  \ 
celui  dont  nous  nous  occupons  ne  fera  pas 
plus  oublié.  Pourquoi  n  etabliroit-on  pas 
dans  la  capitale  une  école  de  Meunerie  & 
de  Boulangerie ,  dont  les  Élèves  munis  dé 
certificats  les  plus  authentiques ,  feroient 
diftribués  dans  nos  villes  de  provinces  ? 
l'École  vétérinaire  a  perfectionné  l'Art 
hippiatrique  ;  la  principale  nourriture  de 
Thomme  vaut  bien  la  lànté  des  animaux. 
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Extrait  des  Regiflres  de  ï Académie  royale 

des  Sciences , 

Du  21  Mars  1778. 

TlLLET  Se  BuCQUET  ayant  rendu 
tompte  d'un  Ouvrage  intitulé  :  le  Parfait 
Boulanger ,  par  M.  Parmentier ,  dans  lequel 
il  leur  a  paru  avoir  confulté  avec  choix  & 
difeernement  les  différens  Auteurs  qui  ont 
travaillé  fur  les  fujets  qu'il  traite  dans  (on 
Ouvrage,  y  avoir  ajouté  un  grand  nombre 
de  réflexions  très-fages ,  &  avoir  fait  à  l'Art 
du  Boulanger,  une  heureufe  application  des 
connoi/Tances  Phyfiques  &  Chimiques  ;  l'Aca- 
démie a  jugé  cet  Ouvrage  digne  de  fon 
Approbation.  En  foi  de  quoi  j'ai  figné  le 
préfent  Certificat.  A  Paris ,  ce  vingt-trois  Mars 
mil  fept  cent  foixante  -  dix  - huit.  Signé  le 
Marquis  DE  CûNDORCET ,  Secrétaire 
perpétuel. 
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BOULANGER. 


CHAPITRE  PREMIER. 

DU  BLÉ. 

Article  premier. 

De  l'origine  du  Blé. 


L 


E  Blé  ou  Froment  ,  cette  produéHon 
merveilleufe,  tant  par  fon  étonnante  fécondité, 
que  par  l'excellence  de  la  nourriture  qu'elle 
procure  abondamment  aux  Européens,  eft  de 
tous  les  Graminés  ,  qui  couvrent  la  furface  du 
globe ,  celui  qui  mérite  le  plus  notre  admiration , 
le  travail  affidu  des  Cultivateurs  &  les  foins  que 
nous  prenons  pour  fa  confervatîon.  Auffi  la 
Nature ,  en  mère  fage  6c  prévoyante  ,  a-t-eite 
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accordé  à  ce  bon  végétal  une  efpèce  de  pré- 
dilection ,  en  le  faifant  croître  avec  un  égal 
fuccès  dans  des  climats  chauds,  &  dans  ceux 
qui  font  très-froids  ;  mais  en  même  temps  il 
femble  qu'elle  ait  exigé  de  nous  que  nous 
compenfaffions  fa  bienfaifante  prodigalité  à  cet 
égard  par  des  précautions  &  des  ménagemens 
plus  confidérables  qu'il  n'en  faut  employer 
ordinairement  pour  les  autres  comeftibles.  Or, 
quoique  nous  ayons  une  foule  d'ennemis  à 
combattre  pour  conferver  notre  blé ,  que  tout 
paroiflè  conlpirer  à  fon  dépérifTement  &  à  fa 
corruption ,  que  les  influences  de  l'atmofphère 
le  vicient  quelquefois  dès  en  naiflânt  ,  que 
chaque  faifon  lui  fafle  éprouver  de  nouvelles 
viciflitudes,  que  différentes  efoèces  d'animaux 
le  rongent  &  le  dévorent  ;  enfin  ,  malgré 
l'avidité  des  rats  &  des  infectes  dont  il  a  les 
attaques  à  redouter,  il  n'en  elt  pas  moins  vrai 
de  dire  ,  &  perfonne  ne  pourra  raifonnable- 
ment  en  difconvenir  ,  que  ce  grain  ne  foit 
très-précieux  ,  &  que  l'homme  ne  doive  fe 
trouver  amplement  dédommagé  de  fes  folli- 
citudes  ,  lorfqu'il  eft  parvenu  à  le  mettre  à 
l'abri  de  la  rapacité  de  ces  animaux  deftruéteurs , 
&  des  influences  malignes  qui  l'altèrent  &  le 
détériorent.  , 
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4  Je  ne  m'attacherai  pas  à  donner  ici  la  dçfcrip- 
tion  botanique  du  bié  ,  &  de  fes  efpèces  plus  ou 
moins  norabreufes,  parce  que  le  but  eflentiej 
de  cet  Ouvrage  eft  de  confidérer  les  grains 
dans  leur  emploi  pour  la  nourriture  :  ainfi ,  il 
lie  fera  queftion  que  de  ceux  dont  on  Ce  Cert 
ordinairement  pour  convertir  en  pain  :  car  il 
eft  bon  d'obferver,  avant  d'entrer  en  matière , 
que  fous  le  nom  de  blé  on  comprend  fouvent , 
non-fèulement  les  femences  de  beaucoup  d  autres 
plantes  graminées ,  comme  le  feigle ,  forge , 
l'avoine,  le  farrafm ,  &c.  mais  encore  plufieurs 
femences  légumineufes ,  telles  que  la  vefce,  les 
pois, les  lentilles,  &c.  Pour  éviter  cette  confu* 
fion ,  j'emploîrai  la  dénomination  de  froment, 
lorfqu'il  pourrok  y  avoir  quelqu'équivoque.  ; 

L'origine  du  froment  fe  perd  dans  les  annales 
du  monde.  Les  premiers  Hiftoriens  &  les  plus 
anciens  Écrivains  que  nous  connoiifions ,  en 
font  mention  avec  éloge.  Mais  ce  grain  a-t-ii 
toujours  été  ce  qu'il  eft  maintenant  ,  ou  bien 
n'étoit-il  d'abord  qu'un  fimple  gramen  qu'on 
fbuloit  aux  pieds  fans  y  penfer ,  &  que  fin- 
duftrie  de  l'homme  a  amené  au  point  où  nous 
le  voyons  aujourd'hui  !  croît  -  il  dans  quelque 
coin  de  la  terre  fans  culture  5  enfin  quelle  eft 
6  véritable  patrie  2  Ce  n'eft  qu'aux  hommes 
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de  génie  &  à  l'expérience,  qu'il  appartient 
de  réfbudre  de  pareilles  queftions  ;  je  hafarderai 
feulement  ici  quelques  réflexions  à  ce  fujet. 

II  paroît  que  les  fentimens  font  bieji  partagés 
relativement  à  l'origine  &  à  l'état  primitif  du 
froment.  Quelques  Auteurs  veulent  que  dans 
la  Sicile,  l'île  autrefois  la  plus  fertile  en  blé 
qu'il  y  eût  au  monde,  ii  exifte  une  terre  qui, 
fans  culture  ,  depuis  plufieurs  années  ,  en 
produit  comme  les  nôtres  portent  des  yebles, 
des  chardons  &  des  orties.  Ceux  qui  nient 
Pexiftence  du  blé  fauvage,  prétendent  que  le 
froment  eft  le  chiendent  que  la  culture  ou  des 
accidens  ,  dont  l'hiftoire  trop  reculée  ne  fe 
trouve  nulle  part ,  ont  affez  éloigné  de  fa  pre- 
mière conftituuon,  pour  en  faire  l'efpèce  de 
plante  vigoureufe  qu'on  appelle  froment.  M. 
Tournefort  dit  même  qu'on  pourroh  rapporter 
au  froment  toutes  les  fortes  de  chiendents  qui 
ont  les  épis  femblables  à  ce  graminé ,  mais  qu« 
i'ulàge  les  en  a  féparés;  enfin  M.  de  BufFon 
eft  dans  l'opinion  que  le  blé  étan*  la  plante 
que  l'homme  a  le  plus  travaillé ,  il  l'a  changée 
au  point  qu'elle  n'exifte  plus  nulle  part  dans 
i'état  naturel. 

J'ignore  fi  quelques  expériences  ont  confirmé 
ce  qu'on  a  avancé  tant  de  fois;  favoir,  que  les 
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pluies  fréquentes  qui  tombent  dans  le  mois 
de  Mai ,  font  changer  le  blé  en  ivroie  ,  &  que 
f  ivroje  femée  dans  une  terre  légère  &  pierreufe , 
fe  convertit  à  fon  tour  en  beau  &  bon  froment. 
Je  ne  faurois  mieux  faire  que  de  me  ranger  du 
côté  des  Phyficiens ,  qui  regardent  toutes  ces 
tranfmutarions  comme  fabuleufes  &  impoffibles, 
&  je  ne  puis  me  perfuader  que  nous  ayons  la 
faculté ,  non-feulement  de  créer  à  notre  gré  de 
nouveaux  genres ,  mais  encore  de  changer  des 
e/pèces  en  d'autres  :  &  (ans  adopter  l'opinion 
de  Leeuwenhoëck  ,  qui  croit  que  les  femences 
ne  font  autre  chofe  que  les  plantes  elles-mêmes 
en  raccourci ,  développées  feulement  par  la 
végétation,  il  me  femble  que  chaque  plante 
a  une  graine  propre  &  déterminée ,  que  le 
germe  du  blé  eft  différent  de  celui  de  l'ivraie  ^  ôc 
que  quand  on  a  elfayé  de  tranfplanter  le  meilleur 
blé  connu ,  dans  un  terrein  maigre  ôc  aride ,  à 
delfein  de  le  faire  dégénérer ,  le  grain  qui  en 
eft  provenu  ,  récolté  fucceffivement  pendant 
phifieurs  années ,  s'eft  trouvé  être  petit ,  chétif 
&  léger ,  mais  que  c'était  toujours  du  blé. 

La  plus  grande  partie  du  froment  de  Cham- 
pagne eft  barbu  :  quelques  Laboureurs  de 
cette  province  font  venir  ,  pour  enfemencer 
leurs  terres  ,  du  blé  de  Picardie ,  qui  ne  tarde 
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pas  à  devenir  également  barbu ,  pourvu  que 
dans  le  voifinage  il  fe  trouve  du  blé  du  pays, 
parce  que  ce  dernier  pouflant  des  tiges  plus 
hautes,  la  pouflîère  féminale  fe  porte  fur  le 
froment  étranger,  &  lui  communique  le  caradtère 
naturel  aux  biés  de  la  Champagne;  car  cette 
efpèce  de  métamorphofe  n'a  pas  lieu  depuis 
trente  ans  qu'on  y  féme  le  même  froment  de 
Picardie,  dans  un  terrein  ifolé.  Mais  en  fup- 
pofant  que  la  qualité  du  fol ,  la  culture  &  l'ex- 
pofition  fafTent  perdre  aux  blés  barbus  leur 
barbe,  &  la  leur  reftitue  enfuite;  le  Cultivateur 
n'opère  pas  davantage  que  le  Jardinier,  qui, 
d'une  fleur  fimple,  blanche,  unie,  parvient  à 
en  faire  une  fleur  double ,  rouge  &  panachée  : 
il  ne  fait  qu'en  varier  l'eipèce  ,  &  voilà  tout. 

S'il  falloit  décrire  ici  les  caractères  principaux 
du  genre  &  des  efpèces  particulières  du  blé  ; 
la  notice  abrégée  que  nous  pourrions  en  donner, 
deviendroit  un  article  immenfe ,  qui  ne  renfer- 
merok  encore  peut-être  que  des  conjectures  9 
puifque ,  fi  l'on  s'en  rapporte  aux  obfervations 
des  plus  célèbres  Botaniftes  ,  le  nombre  des 
efpèces  de  blé  qu'on  fubdivxfe  à  l'infini ,  monte 
déjà  à  trois  cents  foixante  :  il  eft  vrai ,  que 
dans  toutes  ces  efpèces,  il  y  a  beaucoup  de 
Variétés ,  &  que  l'on  a  peut-être  compté  comme 
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blé ,  ainfi  que  je  l'ai  déjà  fait  obferver ,  non- 
feulement  tous  les  grammes  poflîbles  ,  mais 
même  les  autres  plantes  étrangères  qui  croiflent 
parmi  eux  :  l'Auteur  de  l'hiftoire  de  l'Agri- 
culture ancienne ,  aflure  dans  fes  notes  fur  Pline  f 
d'après  plufîeurs  expériences  ,  qu'il  n'exifte 
qu'une  feule  efpèce  de  froment  variée ,  modi- 
fiée ,  &  qu'on  peut  perfectionner  par  la  culture , 
le  fol  &  le  climat. 

Cependant  fi  la  defcription  détaillée  &  exacle 
de  tous  les  fromens  cultivés  dans  les  différentes 
parues  du  globe  eft  une  chofe  prefque  im- 
po(Tible;  il  faut  convenir  qu'un  ouvrage  qui 
indiqueroit ,  d'après  des  expériences  entreprifes 
en  grand ,  variées  ,  comparées  &  répétées  avec 
foin  9  quelle  eft , .  dans  cette  multitude  d'efpèce 
de  blé  dont  la  Nature  a  enrichi  le  domaine 
de  l'homme ,  celle  qui  conviendroit  le  mieux  au 
terrein ,  qui  feroit  moins  aflujettie  aux  différentes 
viciflitudes ,  qui  donneroit  une  farine  plus  abon- 
dante ,  plus  belle  &  plus  propre  à  faire  d'ex- 
cellent pain  ,  un  ouvrage  ,  dis-je,  qui  traiteroit 
cet  objet  d'une  manière  étendue  ,  feroit  fans 
contredit  ,  bien  eflèntiel  à  l'Agriculture,  au 
Commerce  &  à  l'humanité.  J'en  ai  déjà  vu 
l'efquifTe  dans  le  porte-feuille  d'un  Savant ,  aufli 
«iiftingué  pai  fes  lumières ,  que  par  fon  rang, 
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&  Ces  vues  patriotiques.  Nous  limitons  ,  sa 
nom  des  bons  Citoyens  ,  de  continuer  fon 
travail ,  êc  d'y  mettre  ia  dernière  main. 

Je  fais  que  cette  matière  importante  a  déjà 
été  traitée  par  quelques  Botaniftes ,  mais  d  une 
manière  trop  générale  ;  ik  n'en  ont  même 
parlé  qu'en  paffant  ,  &  ce  qu'ils  en  ont  dit 
n'avoh  aucun  rapport  avec  les  connoiflances 
pratiques  des  Cultivateurs.  Le  célèbre  Manetti, 
feu!  ;  mérite  à  cet  égard  les  plus  grands  éloges  9 
pour  être  entré  dans  phis  de  détaris  ;  fon  Traité 
des  diverfes  fortes  de  grains ,  &c.  que  M- 
Bertrand  a  traduit  de  l'Italien ,  &  qu'il  a  inféré 
en  entier  dans  l'Art  du  Boulanger ,  édition  de 
Neufchâtel,  ne  fauroit  être  trop  répandu.  Nous 
ne  manquerons  pas  de  le  rappeler  au  Ledteur 
dans  le  cours  de  cet  Ouvrage. 

Article  IL 

De  la  nature  du  Blé. 

Quoique  le  froment  ait  une  fupériorité  re- 
connue fur  les  autres  farineux ,  tant  par  rapport 
à  l'excellence  du  pain  qu'on  en  prépare ,  que 
relativement  à  la  vertu  éminemment  nutritive 
qu'il  poflede;  il  a  cependant  été  long-temps 
dédaigné  &  même  oublié  par  ceux  qui  nous 
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ont  tracé  I'hiftoire  des  végétaux  dont  nous  nous 
fervons,  foit  comme  aliment  ou  affaifonne- 
ment  ,  ibit  en  qualité  de  médicament.  Une 
chofe  qui  paroîtra  toujours  étonnante  aux  yeux 
de  l'homme  accoutumé  à  penfer  &  à  réfléchir , 
c'eft  que  nous  ayons  vécu  des  fiècles  fans  avoir 
la  curiofité  de  chercher  à  connoître  la  nature 
cte  la  fubftance  qui  nous  nourrit.  En  parcou- 
rant la  lifte  étendue  des  analyfes  faites  fur  les 
racines ,  les  feuilles ,  les  écorces ,  les  tiges ,  les 
fleurs  ,  les  fruits  &  les  femences  appartenant 
à  toutes  fortes  de  plantes  qui  croiflênt  loin  de 
nous  ,  on  ne  peut  qu'être  étonné  &  même 
formalifé  de  n'y  pas  rencontrer  celle  du  blé 
&  des  autres  graminés  qui  fourniflènt  à  prefque 
tous  les  peuples  de  la  terre  leur  aliment  fon- 
damental. 

II  femble  que  les  chofes  les  plus  fimples 
&  les  plus  familières ,  celles  que  la  Providence 
a  placées  fous  nos  yeux ,  &  dont  l'ufage  nous 
eft  continuellement  indifpenfable  ,  foient  de- 
venues ,  à  caufe  de  cela  même ,  le  partage  de 
l'indifférence  &  de  l'ingratitude  ;  elles  demeurent 
un  temps  infini  fans  confidération  ,  jufqu'à  ce 
qu'une  circonftance  particulière  nous  porte  à 
les  examiner  ,  ou  qu'un  heureux  hafard  en 
fefle  découvrir  la  nature  j  tandis  au  contraire 
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que  nos  efforts ,  nos  lumières  &  notre  attention 
fe  réunifient  >  s'épuifent  même  fur  des  fubftances 
d'un  moindre  prix ,  parce  qu'elles  nous  font 
apportées  de  loin ,  &  qu'elles  ont  le  mérite 
de  naître  fous  un  autre  hémifphère  :  ainfi  nous 
avions  depuis  long-temps  l'hiftoire  naturelle  de 
la  ferpentaire  de  Virginie ,  de  fécorce  du  Pérou  > 
de  la  racine  du  Brefil ,  &  nous  n'avions  pas  celle 
du  blé.  Il  n'y  a  guère  que  quarante  ans  environ 
qu'on  s'efl  aperçu  de  cette  efpèce  d'oubli ,  & 
pour  le  réparer ,  on  a  vu  éclore  tout  de  fuite 
à  ce  fujet  une  foule  d'excellens  Ouvrages, 
qui  ont  pour  Auteurs  des  hommes  de  toutes 
les  claflès,  &  même  des  hommes  d'Etat.  Heu- 
reux le  fiècle  &  le  Gouvernement  où  les  objets 
effentiellement  utiles  méritent  quelque  confé- 
dération ,  &  où  ceux  qui  s'y  livrent  font  aifurés 
d'être  accueillis  &  protégés  ! 

La  connoi(fance  de  la  nature  du  blé ,  pouflee 
plus  loin ,  a  donné  lieu  à  des  recherches  &  à 
des  obfervations  qui  nous  ont  éclairés  fur  les 
bornes  des  reflburces  que  nous  pouvions  ima- 
giner ;  c'eft  par  elles  que  nous  favons  que 
les  années  sèches  nuifent ,  par  exemple ,  à  la 
quantité  du  blé ,  les  années  humides  &  froides , 
à  la  qualité.  L'eau  en  s'infmuant  par  les  pores 
du  grain ,  y  demeure  combinée ,  diminue  de 
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fa  force ,  &  lui  communique  la  difpofition  qu'il 
a  de  germer  &  de  s'altérer  :  dans  les  cas  con- 
traires, cette  eau  ne  fe  trouvant  pas  en  fuffi- 
/âme  quantité ,  les  parties  continuantes  ne  s'y 
forment  pas  en  auffi  grande  abondance. 

La  nature  du  blé  dépend  donc  du  concours 
de  beaucoup  de  circonftances  qu'il  eft  quel- 
quefois impoffible  d'empêcher  ôc  de  prévoir, 
mais  qu'il  n'eft  pas  moins  très  -  eflentiel  de 
connoître.  Pline ,  cet  homme  fublime ,  à  qui  rien 
île  paraît  avoir  échappé ,  prétend  que  dans  la 
Sicile,  il  y  a  des  fromens.  extrêmement  pefans, 
qui  ne  rendent  prefque  point  de  fon  ;  que 
cela  dépend  moins  du  climat  &  du  fol,  que 
de  la  nature  de  la  femence  ;  cependant  on  ne 
peut  difconvenir  non  plus  ,  que  le  blé  des 
contrées  méridionales ,  fera  toujours  fupérieur 
en  qualité  &  en  produit  à  celui  du  Nord,  & 
que  les  blés  d'Italie  cultivés  dans  une  forte 
terre,  fur  des  hauteurs ,  dans  de  belles  plaines 
découvertes  &  récoltés  en  temps  fec ,  vaudront 
mieux  que  celui  de  notre  pays,  à  terrein  & 
culture  égale ,  car  le  climat  feul  ne  donne  pas 
le  degré  de  perfection  &  de  bonté  à  toutes 
les  productions  de  la  terre  ;  le  fol  y  eft  encore 
très-néce(Taire.  Chacune  de  nos  Provinces 
fournit  des  blés  abondamment  ;  mais  quelle 
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différence  de  l'un  à  l'autre ,  pour  la  valeur  du 
grain ,  la  quantité  ôl  l'efpèce  de  farine  qu'on 
en  obtient! 

Le  blé ,  avant  de  parvenir  à  fa  maturité  , 
cft  fenfiblement  fucré  ,  il  préfente  dans  fon 
intérieur  une  fubftance  d'un  blanc  laiteux  , 
qui  n'eft  autre  chofe  que  la  matière  farineufe 
fufpendue  dans  un  liquide  vifqueux  &  muqueux  ; 
à  mefure  que  la  végétation  fait  des  progrès ,  cet 
état  fucré ,  glutineux  &  vifqueux  difparoît  en 
partie  ,  parce  que  l'humidité  fe  combine  & 
s'évapore  :  or ,  l'intenfité  de  cette  évaporation , 
fa  durée  ,  fa  facilité ,  étant  fujettes  à  des  varia- 
tions, font  varier  la  nature  de  cette  fubftance 
gïutineufe,  muqueufe  &  farineufe,  puifqu'elle 
doit  fa  première  combinaifon  à  la  préfence  de 
l'eau,  &  fa  perfection  à  l'évaporation. 

Si  l'on  m'objetfoit  ici  que  la  connoifTance 
de  la  nature  ôc  des  propriétés  du  froment  eft 
abfolument  inutile  au  Boulanger,  &  que  l'on 
répétât,  d'après  quelques  Modernes  qui  ont 
écrit  fur  une  matière  qu'ils  n'entendoient  ab- 
folument pas  ,  qu'il  importe  fort  peu  que  l'on 
fâche  de  combien  de  parties  le  blé  eft  com- 
pofé,  quelle  eft  celle  où  réfide  fpécialeraent 
la  faculté  nutritive  ;  puifque  ,  comme  je  l'aï 
déjà  avancé  &  prouvé ,  elles  font  toutes  plus 


Digitized  by  Google 


B  (XU  LAN  G  E  R.  13 

eu  moins  alimentaires,  je  répondrois  d'abord 
que  rien  n'efl:  inutile  à  l'homme  qui  cherche  à 
perfectionner  fon  art  ;  enfuite  ,  que  fi  cette 
connoiflânee  qu'on  regarde  comme  fuperflue, 
parce  qu'on  n'en  devine,  ni  l'avantage,  ni  la 
bonté ,  eût  été  parfaitement  établie ,  on  n'auroit 
peut-être  pas  été  expofé  dans  des  temps  malheu- 
reux à  cette  alternative  cruelle ,  ou  de  faire  ufage 
de  blés  gâtés ,  ou  bien  de  les  jeter,  &  d'occafion- 
ner  par-là  des  pertes  &  des  difettes ,  faute  d'avoir 
fu  en  tirer  un  parti  avantageux  :  je  répondrois 
que  le  principe  alimentaire  des  farineux  fe 
trouvant  dans  une  infinité  de  végétaux  ,  fouvent 
aûociés  avec  des  matières  pernicieufes  ,  on 
auroit  pu  l'en  féparer ,  &  obtenir  une  nouvelle 
reflburce,  en  imitant  les  Américains,  qui  ont 
enlevé  le  poifon  du  manioc.  Je  répondrois , 
que  fi  la  nature  du  blé  eût  été  déterminée  Se 
approfondie ,  on  n'auroit  pas  laifTé  dans  le  fou 
cette  portion  fi  elTentielIe  à  la  fermentation  pa- 
naire ,  &  rejeté  dans  le  pain  bis  &  groffier  , 
ce  qui  conftitue  aujourd'hui  le  pain  le  plus 
blanc ,  le  plus  favoureux  &  le  plus  fubftancief  ; 
on  n'auroit  pas  donné  des  Ordonnances  qui 
défendoient  expreflement  de  remoudre  le  fon , 
&  d'introduire   dans  l'économie   animale  les 
gruaux  ;  difeonviendra-t-on  que  la  plus  belle 
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farine  qu'on  retire  du  blé  ,  celle  qui  boît  beau- 
coup d'eau  &  fournit  une  grande  quantité  dé 
pain  ,  ne  vienne  précifément  des  gruaux.  Je 
répbndrois  enfin ,  qu'il  n'y  a  que  le  Meunier , 
inftruit  fur  la  nature  du  blé ,  qui  retirera  cons- 
tamment de  belle  farine  d'un  grain  imparfait, 
Sl  le  Boulanger  également  inftruit ,  qui  pourra 
faire  avec  la  farine  de  ce  grain ,  un  pain  bien 
fabriqué  dans  toutes  les  faifons.  Ceux  qui  s'oc- 
cupent des  moyens  de  perfectionner  la  mouture, 
ne  fauroient  y  parvenir  fans  être  bien  au  fait 
des  propriétés  des  différentes  parties  confti- 
tuantes  du  grain.  Car  il  eft  de  toute  impofli- 
bilité  de  procéder  avec  méthode  &  comme  il 
convient,  à  la  divifion  d'une  matière  quel- 
conque dont  on  ignore  la  compofition. 

Quoique  la  pulvérifation  &  la  mouture  foient 
des  opérations  fimples  en  apparence ,  &  qu'elles 
n'aient ,  ni  l'une ,  ni  l'autre ,  la  faculté  de  dé- 
compofer  les  corps  qu'on  y  foumet,  il  s'en 
faut  bien  qu'elles  foient  fans  inconvénient  , 
puifque  les  diverfes  poudres  qui  en  réfultenr 
ne  font  pas  non-feulement  reffemblantes  entre 
elles  ,  mais  encore  au  corps  lui  -  même  en 
fubftance  :  c'eft  ce  que  l'art  du  Pharmacien 
confirme  tous  les  jours  :  tantôt  il  rejette  la 
première  pulvérifauon ,  comme  étant  la  plus 
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figneufe  &  la  moins  nécefTaire  :  tantôt  il  conferve 
ia  dernière ,  comme  celle  qui  efl  la  pius  réfi- 
neuie  êc  ia  plus  efficace  ;  mais  il  eft  inutile 
d  accumuler  ici  d'autres  exemples  ,pour  prouver 
k  néceffité  de  connoître ,  autant  qu'il  eft  en 
nous  ,  chacune  des  parties  conflituantes  des 
grains  ,  leurs  propriétés  fpécifiques ,  &  combien 
il  importe  de  favoir  à  quel  degré  &  comment 
elles  font  nutritives  :  il  n'eft  donc  pas  indifférent 
de  connoître  la  nature  des  blés ,  puifque  Fart 
de  les  conferver ,  de  corriger  leurs  mauvailes 
qualités,  de  les  aflbrtir  avantageufement ,  de 
les  bien  moudre,  &  d'en  préparer  un  excellent 
aliment  ,    dépend   fouvent    de   cette  con- 
noiflance. 

Article  III. 

V 

Des  Parties  qui  conflituent  le  Blé. 

La  compofition  des  corps  confidérés  chi- 
miquement ,  a  toujours  été  obfcurcie  par  ceux 
même  qui  ont  cherché  à  y  pénétrer  :  avant 
cette  diftin&ion  établie  entre  les  mixtes  ,  les 
agrégés  ,  les  furcompofés  ,  il  n'étoit  queftion 
que  de  mercure ,  de  foufre ,  de  Tel ,  de  flegme 
&  de  terre  :  toutes  exprefltons  métaphoriques 
dont  les  Anciens  fe  fèrYoient  pour  rendre  plus 
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fenfible  l'idée  qu'ils  avoient  des  principes  des 
corps  êc  de  leurs  attributs  :  bornés  long-temps 
à  un  feul  moyen  de  les  examiner,  ils  ne  fe 
font  pas  aperçus  que  ce  moyen  étant  deftrudteur, 
ils  décompofoient  précifément  ce  qu'ils  avoient 
intention  d'extraire  ;  en  forte ,  qu'au  lieu  de  fé- 
parer  des  corps  leurs  parties  conftituantes ,  & 
de  fe  les  repréfenter  telles  qu'ellès  y  exiftoient, 
ils  n'obtenoient  que  les  produits  de  la  décom- 
pofition  de  ces  parties  conflituantes ,  (ans  s'oc- 
cuper à  reconnoître  dans  leurs  réfultats  ,  les 
veftiges  des  corps  qu'ils  analyfoient;  beaucoup 
de  Modernes  abufant  comme  eux  du  mot 
principe  :  ils  l'ont  employé  également  pour  dé- 
figner  les  produits  de  leurs  opérations ,  ce  qui 
a  confidérablement  retardé  les  progrès  de  cette 
branche  eflentielle  de  la  Phyfique. 

Les  Chimiftes  d'aujourd'hui  ,  plus  éclairés 
par  la  Phyfique  que  n'étoient  les  Anciens, 
ayant  infenfibiement  remarqué  combien  cette 
méthode  d'examiner  les  corps  pour  recueillir 
leurs  principes  les  plus  prochains ,  étoit  infidèle 
&  défeétueufe,  fe  font  ouvert  une  infinité  de 
voies  différentes ,  pour  arriver  avec  plus  de 
certitude ,  à  la  connoiffance  de  la  compofition 
des  corps  :  plufieurs  d'entre  eux  ,  perfuadés 
d'après  l'expérience  que  l'analyfe  à  feu  nu 
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tpportoit  des  changemens  notables  dans  les 
iublhnces  qui  la  fubiffoient ,  ont  comparé  les 
effets  de  la  diftiUation  par  la  cornue ,  à  ceux  de 
la  fermentation  :  les  produits  en  font  prefque 
tous  femblables  ;  une  fubftance  douce  alimen- 
taire ,  une  fiibftance  acre  &  vénéneufe ,  offrent 
abfolument  les  mêmes  phénomènes.  Ainfi  la 
méthode  de  décompofer  les  corps  par  le  feu 
immédiat,  eft  abandonnée,  parce  que  rarement 
peut-elle  fervir  de  moyen  d'analogie ,  &  fi  Ton 
y  a  encore  recours  quelquefois ,  ce  n'eft  plus 
que  comme  à  une  vieille  routine  refpedable  par 
fon  antiquité  ,  6c  non  pour  fa  valeur. 

Que  d'expériences,  il  eft  vrai,  à  tenter,  de 
recherches  à  faire ,  de  phénomènes  à  expliquer, 
&  de  difficultés  à  vaincre  î  avant  que  nous 
poffédions  quelque  chofe  de  clair  &  d'exact 
fur  la  nature  &  les  propriétés  des  parues 
conftituantes  des  corps ,  &  que  l'analyfe  nous 
les  préfente  dans  l'état  de  pureté  &  de  fim- 
plicité  où  ils  doivent  être;  il  faut  elpérer  qu'à 
force  d'étudier  la  Nature  fous  tous  fes  afpeds , 
nous  aurons  peut  -  être  l'avantage  de  favoir 
comment  elle  s'y  prend  pour  opérer  ces  corn- 
binaifons,  ôc  que  nous  parviendrons  un  jour 
à  les  imiter  en  partie. 

Lorfqu'enfin  on  a  fongé  à  examiner  le  blé, 
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h  diftiUation  à  feu  nu ,  a  été  d'abord  le  premier 
moyen  dont  on  s'eft  fervi  pour  déterminer  la 
nature  de  fes  parties  conftituantes  :  on  a  voulu 
enfuite  s'aflurer  de  la  valeur  alimentaire  de  ce 
grain  en  le  traitant  avec  l'eau,  &  le  produit 
extradif  qui  en  eft  réfulté ,  a  été  regardé  comme 
la  totalité  de  la  matière  nutritive  qui  s'y  trouvoit 
contenue.  L'extrait  eft  bien  le  compofé  le  plus 
efîentiel  de  tout  ce  qui  concourt  à  la  formation 
des  corps  ;  mais  la  méthode  de  l'en  féparer  fans 
altération  ,  ne  paroît  pas  une  chofe  très-aifée  9 
du  moins  jufqu'à  préfent. 

Faire  bouillir  un  végétal  dans  l'eau ,  à  deffein 
d'en  extraire  tout  ce  qu'il  poflede  de  foluble ,  ou 
tien  le  renfermer  dans  un  vaiiïeau  diftillatoire , 
pour  féparer  à  ia  dernière  violence  du  feu  les 
principes  qui  le  confthuent ,  c'eft  opérer  des  dé- 
compofitions  &  des  recompofitions  par  deux 
voies  différentes  :  dans  ie  premier  cas  il  eft  vrai , 
on  conferve  au  végétal  fa  texture  &  fa  forme 
naturelle ,  en  lui  enlevant  à  plufieurs  reprifes  ce 
qu'il  contient  d'aôif ,  de  le  réduifant  à  l'état  de 
fquélette  fibreux  ;  mais  quelle  eft  la  vraie  matÊèfe 
que  l'eau  a  enlevée  ;  cette  matière  a-t-elle  quel- 
que rapport  avec  l'état  où  elle  fe  trouvoit ,  ou 
plutôt  avant  d'avoir  été  extraite  ! 

On  a  mis,  par  exemple  ,  une  livre  de  blé 
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dans  Feau ,  on  en  a  fait  plufieurs  dtfcoâions , 
qui ,  réunies  en  une  feule ,  &  rapprochées  pai 
tine  douce  évaporation  en  confiftance  de  mief , 
pefbient  cinq  onces ,  on  en  a  conclu  que  ci 
grain  contenoit  près  d'un  tiers  de  fon  poids  dë 
matière  nutritive,  fans  faire  attention  que  le  blé, 
après  avoir  bouilli  iong-temps  dans  feau,  étorf 
pour  ainfi  dire ,  dans  fon  état  d'intégrité ,  ayant? 
acquis  du  volume,  &  le  trouvant  encore  remplf 
d'une  matière  véritablement  muqueuie ,  que  là 
chaleur  avoit  combinée  au  point  d'en  former  untf 
fubftance  prefque  infoluble  ;  c'eft  à  peu-prè^ 
comme  fi  l'eau  dans  laquelle  on  Cuit  les  pois , 
fes  fèves,  les  lentilles,  étant  évaporée  jufqu'âf 
confiftance  d'extrait ,  cet  extrait  étoit  confidéré 
comme  le  principe  alimentaire  de  ces  femences? 
îégumineufes  ,  tandis  qu'il  ne  contiendra  it  réël- 
fcment  en  partie  que  les  principes  de  leur* 
écorces.  D'après  un  pareil  rationnement,  jeT 
pourrois  indiquer  les  moyens  d'obtenir  d'ùne 
livre  de  blé ,  deux  fois  fon  poids  d'extrait ,  s'en- 
fuivroit-it  que  la  Kvre  de  ce  grain  renfermerôfc 
trente-deux  onces  de  fubilance  alimentaire  î  On' 
Verra  dans  mon  Mémoire  fur  la  nature  &  le*' 
propriétés  de  l'amidon ,  que  j'ai  pris  une  touté" 
autre  route  ,  pour  féparer  les  parties  conftituanteS' 
du  blé ,  &  les  examiner  chacune  féparement. 
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En  examinant  à  la  fimple  vue  l'intérieur  d'ui$ 
grain  de  blé,  il  préftnte  une  matière  blanche 
&  farineufe  qui  paroît  homogène  ;  mais  dès 
qu'on  le  fpumet  au  microfcope  fous  différens 
états ,  coupé  tranfverfalement ,  longitudinale- 
ment ,  enfin  écrafé  groiîièrement,  on  y  diftingue 
d'une  manière  aiTez  (enfibie,  les  différentes  par- 

m 

ties  conftituantes ,  par  la  place  que  chacune 
occupe  dans  le  grain.  L'écorce  qui  forme 
plu fieurs  couches  ou  membranes  ,  s'aperçoit 
d'abord ,  on  obferve  cnfuite  une  matière  jau- 
nâtre,  tranlpare nte ,  fituée  immédiatement  fous 
cette  écorce,  qui  le  prolonge  jufqu'au  centre 
du  grain  ,  &  forme  des  cellules  à  peu-près 
comme  la  pellicule  d'une  grenade  ;  après  cette 
matière  jaunâtre,  il  paroît  une  malTe  blanche 
rempli  de  points  brillans  &  criftallins  :  l'expé- 
rience prouvera  enfuite  de  quelle  nature  font  ces 
différentes  fubftances. 

Le  blé  qu'on  regardoit  autrefois  comme  un 
être  fimple ,  efl  donc  de  tous  les  grains  qui 
fervent  à  notre  nourriture ,  celui  qui  con- 
tient un  plus  grand  nombre  de  fubftances , 
ce  qui  lui  donne  la  fupériorité  qu'il  a  fur  les 
autres  farineux  employés  à  la  fabrication  du 
pain  ;  en  forte  que  maintenant  il  eft  poffibie  de_ 
le  définir  ,  indépendamment  du  germe ,  un, 
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cbmpofé  d'ëcorce  ou  de  fon  ,  de  matière  glu- 
tineufe,  de  muqueux  fucré  &  d'amidon.  Cette 
définition  du  froment  adoptée  par  quelques 
Auteurs ,  n'eft  ni  vague  ni  ftérile,  j'ai  cherché 
à  rétablir  fur  des  faits,  &  après  m'ètre  afTuré 
de  ia  place  que  chacune  de  ces  parties  occu- 
poit  dans  le  grain ,  je  les  en  ai  féparées  par  l'a- 
nalyfe  à  froid,  c'cft-à-dire ,  au  moyen  de  l'eau 
&  du  travail  de  l'Amidonier ,  afin  de  déterminer 
feur  proportion  refpe&ive;  <&  pour  préfenter, 
autant  qu'il  étoit  poflible ,  le  complément  de 
la  démonftration ,  je  les  ai  réunies,  &  j'en  ai 
formé  un  pain  comparable  en  quelque  forte 
à  un  autre  pain  fait  tout  Amplement  de  farine 
ordinaire  :  mais  bornons-nous  à  montrer  ici 
que/ques-unes  des  propriétés  princ  pales  des 
quatre  parties  dont  eft  compofé  le  froment. 

Du  Son  de  Blé. 

L'écorce  du  blé  eft  ligneufe  ,  deftinée  par  la 
Nature  ,  comme  dans  toutes  les  autres  femences, 
à  mettre  à  l'abri  des  influences  de  l'atmofphère 
la  partie  eflentielle  qu'elle  renferme  ;  fou  tiflu 
eft  ferré,  compacte ,  fibreux ,  &  par  conféquent 
très-éloigné  de  pouvoir  faire  partie  de  nos  ali  - 
mens  ;  auflï  depuis  qu'il  s  agit  d'écrafer  le  blé 
fous  des  meules,  ne  s'eft-on  appliqué  qu'à 
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féparer  par  des  tamis  ou  biuteaux ,  cette  écorce , 
flont  Ja  plus  petite  portion  nuit  à  la  blancheur  f 
à  la  légèreté  &  au  goût  agréable  du  pain ,  ce 
qui  eft  caufe  que  dans  plufieurs  de  nos  Or* 
donnances  réglementaires  ,  on  a  tellement  cher-* 
çhé  à  l'avilir  ,  qu'on  l'a  traité  comme  une 
jnatière  indigne  d'entrer  dans  le  corps  humain  ; 


» 

n'ait  eu  en  vue  que  la  quantité  du  fon.  On 
verra  dans  le  Mémoire  furie  pain  des  troupes ,  fes 
avantages  ôc  fes  inconvéniens  ,  fuivant  fes  pro- 
portions ;  à  quelle  dofe  il  peut  pré judicier  f  & 
à  quelle  autre  il  peut  devenir  utile.  Enfin  ,  j© 
donnerai  l'examen  que  j'ai  fait  de  cette  écorce 
çonûdérée  fous  toutes  fes  faces. 

J^e  fon  de  froment  ne  reffembje  pas  plus  au 
fon  de  feigle ,  d'orge  &  d'avoine ,  que  les  farines 
de  ces  graminés  entre  elles  ;  l'eau  en  fépare  la 
moitié  de  fon  poids  ,  tant  de  farine  ,  que  de 
inatière  extraéhve  :  abandonné  à  l'air  chaud 
dans  un  état  humide ,  il  pafTe  aifément  à  la  pu- 
tréfaction ;  &  diftillé  à  la  cornue ,  il  fournit  de 

l'acide, de  l'huile,  de  l'alkali  volatil  &  un  charbon 

*  - 

tjrès-abondant. 

Quelque  dépouillé  que  le  fon  foit  de  farine  f 
il  en  contient  cependant  encore  fuffifamment 

pour  blanchir  i'eau  dans  laquelle  on  le  frotte  uj^ 
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moment  avec  les  mains  ,  cette  eau  blanche ,  fi 
connue  dans  la  médecine  Vétérinaire ,  ne  doit 
fes  propriétés  nutritives  qu'à  ia  farine,  &  non 
au  fon  ,  qui ,  réduit  à  l'état  d'écorce  ,  n'eft 
nullement  alimentaire. 

De  la  matière  Glutineufe  du  Blé. 

La  féconde  partie  conftituante  du  blé  eft  la 
matière  glutineufe ,  dont  l'exiftence  a  été  foup- 
çonnée  long-temps  par  les  Phyficiens ,  &  même 
par  les  Artiftes  avant  qu'on  n'en  connût  la  nature  : 
elle  n'a  cependant  été  découverte  que  vers  le 
milieu  de  ce  fiècle ,  par  le  célèbre  Beccari  Méde- 
cin ,  de  l'Inftitut  de  Bologne  :  c'ell  même  à  cette 
découverte  que  nous  avons  l'obligation  des 
premiers  pas  qu'on  a  faits  dans  la  connoifïance 
phyfique  des  farines  :  cette  fubftance  glutineufe 
fe  trouve  pri vativement  dans  le  blé ,  &  il  n'exifte 
ailleurs  que  les  matériaux  propres  à  en  former  ; 
auffi  fon  ablênce  dans  le  feigle ,  l'orge  &  l'a- 
voine ,  fera-t-elle  toujours  un  obftacle  puilTant  à 
ce  qu'on  puiffe  jamais  faire  avec  ces  graminés , 
un  pain  auffi  parfait  que  celui  du  froment. 

La  fubftance  glutineufe  ,  en  s'emparant  de 
l'eau  avec  avidité ,  acquiert  de  la  molleflè ,  de 
la  flexibilité ,  de  la  ténacité  &  de  l'élaflicité ,  ce 
qui  lui  fait  jouer  le  plus  grand  rôle  dans  la 
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fabrication  du  pain  à  l'excellence  duquel  éîle 
concourt  davantage  qu'à  fa  vertu  alimentaire  : 
elle  fe  diffout  dans  l'eau  froide  par  le  frottement, 
&  plus  aifément  dans  le  vinaigre  ;  mais  les 
acides  minéraux  ne  paroiffent  pas  l'attaquer  : 
elle  fe  putréfie  rapidement  à  l'air  chaud ,  &  pafle 
à  l'aigre  au  contraire  quand  il  fait  froid  ;  elle 
donne  par  l'anal  y  fe  à  feu  nu ,  des  produits 
femblables  à  ceux  d'une  fubftance  animale, 
beaucoup  d'huile  &  d'alkali  volatil ,  très-peu 
de  réfidu. 

La  fubftance  glutineufe  eft  la  matière  la  plus 
dure  du  grain;  elle  fe  broie  difficilement,  en- 
vironne la  partie  farineufe ,  devient  pour  elle  un 
abri  contre  I'aflion  de  certains  corps  extérieurs , 
&  rend  le  blé  capable  de  réfifter  long -temps 
aux  efforts  de  la  trompe  des  infedes  &  de  la 
piqûre  des  vers.  Enfin  ,  d'après  les  expériences 
que  j'ai  faites  fur  cette  fubftance ,  &  les  diffé- 
rons phénomènes  qu'elle  a  préfentés ,  étant 
traitée  avec  les  diffolvans  aqueux ,  fpiritueux , 
huileux:  &  acides  ;  j'ai  cru  qu'on  pouvoit  la  re- 
garder comme  une  efpèce  de  gomme-réfme  par- 
ticulière ,  fur  laquelle  nous  reviendrons  fou  vent, 
parce  que  fes  effets  dans  la  panification  doivent 
en  rendre  la  connoiffance  indifpenfable  au  Bou- 
langer intelligent,  qui  ne  parviendra  jamais  à 
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faire  conftamment  du  bon  pain  ,  s'il  n'eft  inftruit 
de  la  plupart  des  propriétés  qui  caraclérifem 
la  fuMance  glutineufc. 

Du  Muqueux  du  Blé. 

La  dénomination  que  je  donne  ici  à  la 
troifième  partie  conftituante  du  blé  ,  a  fervi 
long-temps  aux  Chimifles  pour  diftinguer  la 
fubftance  farineufe  du  blé  &  des  autres  graines, 
diflbute  &  extraite  par  le  moyen  de  Peau  & 
du  feu.  Le  corps  muqueux  fignifioit  encore 
les  gelées  qu'on  retire  des  fruits,  les  gommes 
qui  découlent  des  arbres,  le  fuc  qui  exude  des 
feuilles ,  le  mucilage  qu'on  fépare  des  femences , 
la  matière  firupeufe  qu'on  obtient  par  expreflion 
des  tiges ,  des  fleurs  &  des  racines  des  plantes  : 
mais  depuis  le  travail  de  Beccari ,  on  s'eft  aperçu 
que  les  différens  principes  contenus  dans  le 
froment  n'étoient  pas  aflez  caraclérifés  par  le 
nom  générique  de  corps  muqueux ,  puifque  la 
fubftance  glutineufe  qui  eft  une  des  parties 
conftituantes  de  ce  grain  ,  pofsède  des  pro- 
priétés absolument  diftindes  de  l'amidon,  Se 
que  d'après  les  expériences  multipliées  que  j'ai 
faites  fur  cet  objet ,  il  eft  prouvé  que  l'amidon 
lui-même  n'eft  pas  le  corps  muqueux  proprement 
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dit  ,  &  qu'il  n'a  avec  lui  que  des  rapports 
éloignés. 

Le  muqueux  du  blé  &  des  autres  graminés , 
cil  confondu  &  enveloppé  d'une  matière  ex- 
traélive ,  dont  il  n'eft  pas  aifé  de  le  dépouiller 
entièrement  ;  fa  faveur  eft  fucrée ,  il  attire  l'hu- 
midité de  l'air  ,  poiflè  les  mains  ,  fe  diflbut 
aifément  dans  l'eau  froide  qu'il  colore ,  &  dans 
les  liqueurs  fpiritueu fes  ;  fournis  à  la  diftillation  , 
il  donne  beaucoup  de  phlegme  &  d'acide ,  peu 
d'huile  &  d'alkali  volatil  qui  eft  dû  à  cette  ma- 
tière extraéhve. 

Le  muqueux  fucré  fe  trouve  diftribué  dans 
toutes  les  parties  de  la  fructification  des  plantes 
qui  font  nutritives  :  la  Nature  lui  a  accordé 
le  privilège  exclu  fif  de  fournir  de  l'e(prit  ardent 
par  la  fermentation  &  la  diftillation.  Ce  mu- 
queux ,  dans  les  graminés  ,  devient  infiniment 
plus  fenfible  par  la  germination  ,  &  c'eft  le 
moyen  qu'on  emploie  ordinairement  lorfqu'il 
s'agit  de  préparer  des  boiflbns  fpiritueufes  :  le 
blé  femble  être  le  graminé  qui  en  contienne 
une  plus  grande  quanrité ,  du  moins  fuivant 
les  expériences  de  M.  de  Jufti  :  le  feigle  , 
l'orge  &  l'avoine,  ne  font  pas  aufli  abondans 
en  madère  fucrée  que  le  froment. 
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De  r Amidon  du  Blé. 

L'amidon  eft  la  partie  la  plus  eflèntielle  & 
la  plus  abondante  du  blé  :  il  conftitue  l'état 
blanc  ,  fec  &  brillant  de  ce  grain  ,  ainfi  que 
fa  peianteur ,  &  la  difpofition  qu'il  a  de  fe  con- 
vertir en  poudre  fine  ,  par  la&ion  du  pilon  ou 
des  meules  ;  c'eft  une  matière  vraiment  fingu- 
lière ,  qui  préfente  des  phénomènes  furprenans  ; 
enfin ,  (ans  l'amidon ,  il  n'eft  pas  poffible  de  faire 
du  pain ,  de  la  bouillie  &  de  l'empois. 

L'aliment  naturel  de  l'homme  ,  celui  qui 
paroît  le  plus  analogue  à  fa  conftitution,  eft 
farineux ,  &  l'on  ne  peut  difconvenir  que  cet 
état  farineux  ne  foit  dû  entièrement  à  l'amidon , 
qui  eft  doué  de  la  plus  grande  faculté  nutritive. 
Cette  fubftance  n'eft  pas  un  produit  de  l'art , 
comme  on  Ta  cru  pendant  long-temps  ;  la 
Nature  l'a  répandu  abondamment  dans  une  infi- 
nité d'autres  végétaux  que  les  graminés  ,  & 
toutes  les  parties  de  la  frudification  le  pré- 
fentem  plus  ou  moins  pur.  Les  Mémoires  que 
j'ai  lus  à  l'Académie  fur  cet  objet ,  font  con- 
noître  les  reflources  avantageufes  que  l'on 
pourroit  retirer  de  l'amidon  pour  la  nourriture , 
dans  une  circonftance  nécefliteufe. 

L'amidon  a  le  toucher  frpid,  &  un  cri  qui 
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lui  eft  particulier  :  il  n'attire  pas  l'humidité  de 
l'air ,  il  y  demeure  au  contraire  un  temps  infini 
fans  s'altérer  &  fe  détruire  :  il  eft  infoluble  à 
froid  dans  tous  les  véhicules  ;  mais  aidé  de  fa 
chaleur,  il  leur  fait  prendre  la  confiftance  Ôc 
l'état  gélatineux  :  il  donne  à  la  cornue  beau- 
coup d'acide  ,  peu  d'huile  ,  ôc  aucune  trace 
dalkali  volatil  ;  fon  réfidu  étant  converti  en 
cendres  ,  fournit  de  falkali  fixe. 

Telle  eft  l'idée  très-fuccin&è  que  je  crois 
devoir  donner  ici ,  de  la  nature  &  des  propriétés 
jdes  quatre  parties  conftituantes  du  blé,  dont 
'état  ôc  la  proportion  varient  en  rai  fon  de  la 
fèmence ,  de  la  culture ,  du  fol ,  du  climat  &  des 
fàifons  ;  auffi  dès  qu'une  de  ces  circonftances 
fufpend  Ôc  fait  languir  la  végétation ,  ces  parties 
conftituantes  n'ont  plus  un  degré  égal  de  valeur 
&  de  bonté;  fouvent  même  il  arrive  qu'elles  font 
tellement  viciées  dans  leur  formation  ,  qu'elles 
ne  con fervent  plus  aucun  des  caractères  primitifs 
qui  leur  appartiennent  efTentiellement ,  ainfi  que 
nous  Talions  voir  dans  les  articles  qui  fuivent. 

Article  IV. 

Des  accidens  qui  at rivent  au  Blé  pendant 

-  fa  végétation. 

Les  végétaux  ne  font  pas  plus  exempts  que 
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les  animaux  des  accidens  &.  des  maladies  ca- 
pables de  déranger  ou  même  de  détruire  leur 
organifaiion.  Les  accidens  qui  furviennent  aux 
premiers  dès  qu'ils  fe  développent,  pendant 
qu'ils  (  croiflent  ,  &  jufqu'à  ce  qu'ils  foient 
parvenus  à  une  parfaite  maturité ,  font  infinis 
4&  iemblent  dépendre  autant  de  la  terre  qui  les 
renferme,  que  de  l'abondance  &  <Je  l'efpèce 
de  fluide  qui   y  circule  ;    de  fauaque  des 
infedes ,  des  intempéries  de  l'air ,  &  de  beau- 
coup d'autres  circonftances  auxquelles  il  n'eft 
pas  toujours  en  notre  pouvoir  de  le  dérober.  La 
nature  intérieure  des  femences  ou  des  racines,- 
peut  être  altérée  par  un  vice  de  conltitution , 
par  des  matières  pernicieufes  qui  adhèrent  à 
leur  furfàce ,  &  par  l'humidité  qui  s'y  infinue  ; 
comme  on  voit  la  famé  des  animaux  dépravée 
par  un  défaut  de  conformation ,  par  des  matières 
contagieufes ,  par  l'excès  ou  la  mauvaife  qualité 
des  alimens  ;  enfin ,  par  une  foule  d'ennemis 
qui  les  environnent  de  toutes  parts,  &  les  me- 
nacent fans  cefle. 

Si  l'on  s'en  rapporte  aux  propos  des  Culti- 
vateurs, &  même  de  quelques  Écrivains  ma* 
dernes ,  ce  font  toujours  les  brouillards  ,  les 
rofées,  les  pluies  &  le  foleil  qui  occafionnent 
Us  malheurs  qu'on  effuie  dans  les  moiflbns  ; 
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en  forte  que  d'après  une  pareille  opinion ,  fef 
refïburces  de  I  art  &  tous  les  efforts  humains 
feroient  vainement  tentés  pour  s'en  garantir,  ce 
qui  fait  que  ces  bonnes  gens,  perfuadés  que 
le  mal  eft  irréparable,  &  qu'il  eft  impoffible 
de  lui  oppofer  aucune  barrière ,  s'abandonnent 
à  la  douleur  &  au  défefpoir ,  tandis  que  dans 
d'autres  4vènemens  également  fâcheux  ,  ils 
cherchent  du  moins  des  moyens  de  les  éviter. 
La  fuperftition  ,  les  préjugés ,  l'habitude ,  ont 
tant  d'empire  fur  les  païïans  ,  qu'ils  voient 
toujours  dans  les  chofes  les  plus  fimples  ÔL  les 
plus  naturelles ,  du  mervei  leux  ÔL  de  l'extra- 
ordinaire :  eft-on  parvenu  encore  à  leur  faire 
entendre,  par  exemple,  que  la  rofée  eft  une  éva- 
poration  des  végétaux  ou  de  la  terre  échauffée 
par  laclion  du  lbleii ,  &  qui  enfuite  fe  condenfe 
fur  les  plantes  l  tout  vient  de  l'atmolphère ,  fui- 
vant  eux ,  &  Jes  differens  accidens  qui  arrivent 
à  leur  champ  ou  à  leur  vérger ,  font  (ans  celle 
attribués  à  la  nielle  :  ce  mot  eft  même  tellement 
lignificatif,  qu'on  pourroit  demander  chaque 
année,  aux  habitans  de  la  campagne;  qu'a  fait 
h  nielle  cette  fois-ii! 

Il  n'y  a  perfonne  qui  méconnoifïe  l'influence 
des  météores  ignés  &  aqueux  fur  la  végétation  : 
on  convient  encore  que  la  température  de  chaque 


Digitized  by 


Bou  LAN  G  E  R.  31 

faifon,  peut  concourir  au  fuccès  de  l'Agricul- 
ture ;  les  Recueils  des  Compagnies  lavantes  , 
le  Traité   de  M.  Tagioni  ;  les  Diflèrtations 
«'rendues  auxquelles  la  Société  royale  de  Mont- 
pellier a  décerné  le  Prix  &  Vatceflit  de  1774, 
fur  cette  queftion  importante,  fourniflent  tous 
affez  de  faits  qui  prouvent  que  la  conflitution 
de  l'air ,  la  chaleur  ,  le  froid ,  l'humidité ,  la 
diftribution  des  pluies  en  certaines  circonftances , 
en  certains  mois ,  la  force,  la  direction  &  la  durée 
des  vents  ,  augmentent ,  diminuent ,  vicient  ou 
anéantirent  le  produit  de  nos  récoltes  ;  maïs 
combien  de  fois  n'a-t-on  pas  aceufé  injufte- 
ment  l'atmofphère  d'en  être  caulè ,  en  cher- 
chant bien  loin  ce  qui  étoit  près  de  foi ,  pou* 
expliquer  les  difierens^JHiénomènes  que  pré- 
fêntent  fi  fouvent,  aux  yeux  de  l'Obfervateur 
attentif ,  les  femailles  de  les  plantations  ;  la 
germination  ,  la  floraifon  &  la  maturité  des 
fruits  l 

On  lait  que  fi  pendant  la  floraifon,  9  tombe 
des  pluies  abondantes  accompagnées  de  vents 
&  d'orages ,  toutes  les  pouffières  des  étamines 
font  délayées ,  enlevées,  &  le  blé  qui  n'a  pas 
été  fécondé ,  demeure  petit  &  vide  :  on  lait 
que  quand  les  blés  font  encore  verds ,  s'il 
fument  tout-à-coup  de  grandes  chaleurs  ,  I* 
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tige  au  tfeii  de  groffir  ,  fe  defleche ,  les  grairïs 
mûriflent  trop  promptement ,  ils  n'ont  pas  le 
temps  par  conféquent  de  fe  remplir  fuffifam- 
xnent  de  farine  :  on  fait  que  la  grêle  peut 
pccafionner  des  dommages  aux  grains  en  ha- 
chant les  épis  ,  &  produifant  dans  la  pièce 
ôù  elle  fe  répand  un  froid  glacial ,  qui  fufpend 
la  végétation  pour  laquelle  il  faut  une  chaleur 
douce  &  continue  :  on  fait  que  les  vents  im- 
pétueux faifant  verfer  le  blé ,  la  tige  plus  ou 
moins  ployée,  fouffre  une  efpèce  d'étrangle- 
ment ,  la  fève  interrompue  dans  fon  cours  ne 
monte  plus  jufque  dans  l'épi ,  &  le  grain  , 
s'il  n'eft  pas  encore  bien  avancé ,  prend  peu 
de  nourriture,  refte  petit  &  maigre. 

Tous  ces  grains  ordinairement  menus ,  ché- 
tifs  &  ridés ,  ont  chacun  des  fignes  qui  décè- 
lent i'efpèce  d'accident  arrivé  à  leur  végétation  : 
ils  portent  difFérens  noms  dans  le  commerce , 
on  les  appelle  blés  échaudés ,  blés  retraits ,  blés 
coulés,  blés  ftériles  âc  blés  ver/es  :  Enfin ,  on  fait 
encore  qu'une  pluie  froide  &  continuelle ,  péné- 
trant jufque  dans  la  texture  du  grain  encore  mou, 
fe  combine  avec  les  parties  conftituantes ,  leur 
fait  ocçuper  plus  de  volume ,  d'où  il  réfulte  un 
blé  renflé  affez  gros ,  mais  léger ,  à  caufe  de 
i'abondance  de  fon  écorce ,  &  dont  la  farine 

qui 
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qui  boit  peu  d'eau  au  pétriflage ,  n'eft  prefque 
point  de  garde  ;  fouvent  même ,  Iorfque  cette 
pluie  dure  plus  long-temps ,  les  blés  germent 
dans  l'épi  ,  &  la  perte  alors  eft  beaucoup  plus 
. %  confidérable.  Il  eft  donc  certain  que  dans  le 
peu- que  nous  venons  d'expofer,  on  reconnoît 
manifeftement  l'influence  de  l'atmofphère  ;  mais 
que  certains  brouillards  du  printemps  produifent 
auili  vifiblement  qu'on  le  prétend,  cet  acci- 
dent qui  furvient  en  un  clin  d'œil  au  blé , 

avant  &  après  la  formation  de  l'épi,  accident 

• 

que  les  Anciens  ont  connu  &  défigné  fous 
le  nom  de  rubigo ,  la  rouille  ,  c'eft  ce  qui  paroît 
bien  difficile  à  concevoir. 

Sans  vouloir  examiner  ici  s'il  peut  y  avoir 
dans  l'air  une  vapeur  qui ,  en  fe  condenfant  à 
la  furface  des  plantes ,  acquierre ,  comme  l'on 
dit ,  la  confiftance  d'une  huile  qui  les  brûle  ;  je 
ferai  remarquer  en  paffant,  que  la  rouille,  ou 
plus  communément  la  nielle,  attaque  prelque 
toujours  les  plus  beaux  fromens ,  à  l'inftant 
précifément  où  ils  font  datas  une  vigoureulè 
végétation  :  tant  que  la  rouille  ne  fe  montre 
que  fur  les  feuilles ,  elle  ne  fait  pas  grand  tort  à 
la  plante  ,  mais  lorfqu'elle  fe  communique  au 
tuyau ,  Se  que  l'épi  eft  à  peine  hors  du  fourreau, 
û  le  foleil  vient  enfuite  à  paroître ,  le  blc  fur 

C 
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lequel  il  dardera  fes  rayons ,  fe  trouvera  prefque, 
réduit  à  rien ,  &  s'il  approchoit  de  la  maturité , 
il  contiendra  de  la  farine  en  proportion  :  fi  au 
lieu  du  foleil ,  il  arrive  une  rofée ,  de  la  pfuie , 
ou  qu'il  fafle  du  vent  ;  alors  les  germes  de  la 
rouille  font  détruits  &  le  grain  eft  fauve. 

Ne  paroîtroit-il  pas  plus  conforme  à  la  faine 
Phyfique  &  à  Fobfervation ,  d'attribuer  l'acci- 
dent dont  nous  venons  de  parler  ,  à  une  fur- 
abondance  de  fuc  nourricier  qui  réfulte  d'une 
végétation   trop  vigoureufe  ,   plutôt  qu'aux 
brouillards  qui  n'y  ont  aucune  part  direcle  l  Dans 
les  mois  de  Mai  &  de  Juin ,  il  règne  quelque- 
fois une  humidité  qui  brife  le  tuTu  des  feuilles 
ôl  des  tuyaux  ,  donne  occafion  à  l'épanche- 
ment  d'une  liqueur  fucrée  &  mucilagineufè  , 
qu'on  appelle  le  miellat ;  cette  liqueur,  par  fon 
épaifTeur  &  fa  ténacité ,  adhère  à  la  furface  des 
feuilles  &  des  tuyaux  ,  bouche  les  pores  de  la 
plante  ,  intercepte  &  arrête  la  tranfpiration  ; 
en  forte  que,  file  foleil  paroît enfuite ,  la  chaleur 
de  cet  aftre  enlève  la  partie  la  plus  fluide  de  la 
liqueur  qui  fe  defsèche  ;  l'air  après  cela  agit 
deflus ,  lui  fait  éprouver  un  léger  mouvement 
de  fermentation ,  la  colore  &  la  change  en  une 
pouffière  rougeâtre  couleur  de  rouille  :  la  paille 
devient  caflante ,  noire  &  mouchetée  ;  mai*  ti 
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au  contraire  il  pleut  avant  l'apparition  du  foleil , 
les  feuilles  &  les  tuyaux  enduits  &  recouverts, 
pour  ainfi  dire  ,  d'un  vernis  muqueux,  fe  trou- 
vant lavés  &  le  fuc  féveux  exudé  ,  étant  dé- 
layé ,  diflbus  &  entraîné  par  l'eau ,  ne  produit 
pas  un  mal  auffi  confidérable  qu'on  l'avoit 
d'abord  appréhendé  :  ainfi ,  les  dégâts  qu'oc- 
cafionne  la  rouille  font  plus  ou  moins  dange- 
reux ,  félon  que  les  grains  (ont  plus  ou  moins 
avancés. 

Comme  l'accident  de  la  rouille  arrive  aflez 
ordinairement  par  un  temps  calme ,  on  a  ima- 
giné ,  pour  le  prévenir ,  d'agiter  le  blé ,  en  ten- 
dant au  -  deffus  des  cordages ,  pour  empêcher 
les  brouillards  prétendus  d'y  dépofer  ce  qui 
forme  fa  rouille  ;  fans  doute  que  par  le  moyen 
de  cette  agitation,  on  détermine  la  liqueur 
extravafée  à  s'étendre  &  à  couler  ;  il  eft  d'ailleurs 
démontré  que  les'  fecouffes  imprimées  aux 
plantes  par  l'adlion  des  vents ,  leur  font  quel- 
quefois très-néce(Taires  :  elles  facilitent  la  circu- 
lation de  la  levé ,  &  font ,  fuivant  la  remarque 
de  M.  Toaldo ,  à  l'égard  des  végétaux ,  ce  qu'eft 
l'exercice  pour  les  animaux. 

Ce  n'eft  pas  toujours  l'inconftance  des  fai- 
ibns  qui  trompe  l'efpoir  du  Cultivateur  ;  la 
nature  du  grain  dont  il  fe  fert  pour  la  femence, 

Ci; 
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&  les  précautions  qu'il  y  emploie  ,  influent 
fouvent  autant  que  l'atmofphère  ,  le  terrein  & 
le  climat,  fur  la  qualité  &  ie  produit  de  fa 
moiffon  :  auflî  les  Auteurs  des  meilleurs  Traités 

— 

d'Agriculture  &  d'Economie  rurale ,  pénétrés 
de  cette  vérité  ,  recommandent-ils  d'apporter 
les  plus  grands  foins  au  choix  des  grains  que 
l'on  doit  enfemencer ,  &  de  leur  faire  fubir  une 
préparation  préliminaire  avant  de  les  confier  à 
ïa  terre  :  cette  préparation  s'appelle  le  chaulage, 
parce  que  la  chaux  en  fait  la  fcafe. 

On  compofe  le  chaulage  de  différentes  ma- 
nières ,  félon  les  pays  ;  dans  les  uns ,  ce  font 
des  fientes  d'animaux  de  plufieurs  efpèces,  êc 
des  cendres  de  différentes  plantes  qu'on  laiffe 
infufer  enfemble  pendant  huit  jours  dans  un 
tonneau  rempli  d'eau ,  on  ajoute  à  la  liqueur  qui 
en  réfulte ,  un  couple  de  livres  de  chaux  par 
feau ,  &  on  y  trempe  enfuite  les  grains  ;  dans 
d'autres ,  c'efl  la  faumure  où  l'on  fait  macérer 
les  femences  que  l'on  recouvre  enfuite  de  chaux 
ou  de  coquillages*:  enfin,  l'eau  de  mare  ou  de 
fumier  eft  fubftituée  cher  beaucoup  de  peuples , 
aux  deux  autres  préparations ,  &  je  penfe  que 
c'eiî  la  meilleure  qu'on  puifîe  donner  aux  fe- 
mences  ,  parce  qu'elle  contient  des  matières 
cxtraclives  végétales  &  animales  en  difTolution  #. 
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auxquelles  la  chaux  donne  encore  plus  de  corps 
&  d'adlivité ,  en  les  rendant  plus  tenaces ,  plus 
vifqueufes  ,  plus  fufceptibles  par  ce  moyen  , 
d'adhérer  à  la  furface  des  grains ,  d'y  entretenir 
une  certaine  humidité,  &  de  leur  fervir  comme 
d'engrais ,  d'où  il  réfulte  que  la  femence  germé 
plus  vite  &  pîus  aifément,  devient  plus  féconde  , 
&  réfifte  davantage  à  la  gelée  ,  aux  pluies  , 
aux  autres  influences  de  l'air.  Mais  je  prie  qu'on 
nie  pardonne  ces  détails  étrangers  au  Boulanger  ; 
ie  Laboureur  peut-il  être  oublié  dans  un  Ou- 
vrage où  il  s'agit  de  blé  ï 

Quelque  avantageufe  que  foit  l'immerfîon  du 
blé  dans  une  eau  de  fumier  &  de  Ieffive  ,  je 
fuis  fort  éloigné  de  penfer  qu'elfe  puiffe  jamais 
garantir  Je  grain  une  fois  développé,  des  ac- 
cidens  qui  lui  fur  viennent  pendant  qu'il  croît, 
&  jufqu'à  ce  qu'il  foit  récolté  :  cil  -  il  donc 
poflible  d'empêcher  les  effets  de  la  grêle ,  de 
la  pluie,  de  la  féchereffe ,  &c  l  Or,  comme  un 
homme .  vigoureux ,  bien  conftitué  &  très-fairï* 
n'eft  pas  auflî  fufceptible  des  viciflitudes  de 
l'atniofphère  que  celui  qui  eft  né  foible  &  dé- 
licat ,  il  en  eft  de  même  des  végétaux ,  le  chau- 
Jage  met  le  grain  en  état  de   produire  une 
plante  forte  qui  réfifte  mieux  aux  intempéries 
de  l'air  ;  mais  je  viens  aux  maladies  proprement 
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dites  du  blé ,  qu'il  eft  bien  effentiel  de  diftiri- 
guer  des  accidens ,  puifque  dans  ce  dernier  cas , 
le  grain  conferve  encore  fa  forme  extérieure , 
Ùl  couleur ,  &  qu'il  n'eft  pas  moins  propre  à  la 
nutrition  &  à  la  production ,  tandis  que  dans 
l'autre ,  il  eft  défiguré  &  incapable  de  nourrir 
&  de  germer. 

Article  V. 
Des  Maladies  du  Blé. 

-  ON  a  vu*régner  pendant  long-temps ,  parmi 
les  Auteurs ,  beaucoup  de  confufion  relative- 
ment à  la  dénomination  des  maladies  des  grains  y 
quoiqu'elles  euffent  chacune  des  fymptômes 
particuliers  ,  qui  auroient  dû  fervir  à  établir 
plutôt  entr'elles  une  diftinction  caradériftique  ; 
&  û  nous  poffédons  maintenant  l'avantage 
d'avoir  des  idées  claires,  exactes  &  précifes  à 
ce  fujet ,  nous  les  devons  aux  expériences  & 
aux  obfervations  de  M.'*  Duhamel  &  Tillet, 
(fai  ont  débrouillé  le  cahos  ,  en  nous  préfentant 
dans  un  ordre  facile  à  être  faifî,  &  dans  des 
ternies  expreffifs,  les  diverfes  maladies  qui  af- 
fectent les  grains  ,  à  l'inftant  même  où  ils  ger- 
ment. Les  excellens  Ouvrages  qu'ils  ont  publiés 
pour  difpofer  la  terre  par  les  labours ,  l'enrichir 
par  les  engrais ,  préparer  les  femences ,  protéger 
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les  récoltes  &  conferver  les  productions,  font 
devenues ,  malgré  le  filence  profond  de  quelques 
Auteurs  qui  les  ont  copiés  ,  la  fource  de  tous 
fes  développemens  que  l'on  a  vu  paroître  en 
ce  genre  ;  le  premier  de  ces  Académiciens 
célèbres  a  confacré  le  troifième  livre  de  les 
Élémens  d'Agriculture ,  à  l'examen  des  Maladies 
des  grains  ;  le  fécond  a  paffé  une  partie  de  fi 
vie  à  en  découvrir  la  nature  &  l'origine ,  ainfi 
que  les  remèdes  qu'on  devoir  y  apporter  pour 
fes  prévenir  :  un  Etat  eft  bien  riche  quand  ii 
peut  compter  un  grand  nombre  d'hommes  d'un 
mérite  aufli  rare  ! 

« 

•  Les  maladies  principales  qui  attaquent  le 
froment  dès  qu'il  fe  développe,  &  jufqu'à  ce 
qu'if  foh parfaitement  mûr,  font  de  trois  elpèces , 
Je  rachitifme,  le  charbon  &  la  carie ,  tels  font  les 
noms  fous  lefquels  on  les  connoît  maintenant  : 
il  ne  s'agit  pas ,  comme  dans  les  accidens  dont 
nous  venons  de  parler ,  d'une  fimple  altération 
de  la  paille  ,  de  la  maigreur  des  épis ,  de  la  pe- 
tite/Te des  grains,  de  la  diminution  de  la  farine , 
de  l'abondance  du  fon  &  de  la  germination  du 
blé  :  c'eft:  une  monftruofité  particulière  qui 
annonce  la  perte  du  blé  avant  fa  formation  ;  c'eft 
un  épi  qui  n'eft  compofé  que  d'une  pouffière 
noire  &  fèche  fur  laquelle  on  diroit  que  le  feu 
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a  agi  :  enfin,  c'eft  un  grain  qui  conferve  jufqu'i 
la  moiflbn  fa  forme  extérieure  ;  mais  qui  au  lieu 
de  fe  trouver  rempli  d'une  fubftance  blanche 
&  inodore ,  ne  contient  f>Ius  qu'une  matière 
pulvérulente,  grafle /noirâtre  &  infecte  ;  en  un 
mot,  une  vraie  pelle  des  femences.  Arrêtons- 
nous  un  inftant  à  ces  maladies  que  M.  Tillet  a 
décrites  de  manière  à  les  faire  diftinguer  par 
les  païfans  les  moins  éclairés  :  le  peu  que  je 
vais  en  rapporter  eft  en  partie  le  fruit  dès 
lectures  de  Ces  Ouvrages,  &  des  détails  dans 
iefquels  il  a  bien  voulu  entrer  avec  moi  fur 
ces  objets  intéreflans;  on  goûte  un  plaifir  dé- 
licieux à  converfer  avec  ce  Savant  ineftimable. 

Du  Blé  Rachitique. 

Le  rachitifme  ou  le  blé  avorté ,  eft  une  ma- 
ladie du  blé  que  M.  Tillet  nous  a  le  premier 
fait  connoître  ;  elle  fe  manifefte  fenfiblement 
au  printemps ,  fur  les  pieds  qui  en  font  affectés  ; 
sl  peine  les  tiges  ont-elles  acquis  trois  ou  quatre 
pouces  de  hauteur  ,  que  Ton  s'aperçoit  déjà, 
avec  des  yeux  exercés ,  qu'elles  porteront  des 
grains  avortés  ;  non-feulement  la  tige  ,  mais 
toutes  les  parties  de  la  plante  annoncent  un  dé- 
rangement confidérabie  :  le  fourreau ,  les  balles , 
les  barbes  ,  font  contournés  &  recoquillés  à 
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tnefure  que  l'épi  fort  de  l'enveloppe,  êc  que  le 
grain  avance  vers  la  maturité;  la  couleur  change 
fen/îblement  ,  puifque  de  verte  qu'elle  étoit , 
efle  prend  une  nuance  bleuâtre  ,  &  paffe  au 
brun  plus  ou  moins  foncé.  La  forme  de  ce 
blé  contrefait  n'a  prefque  aucune  reiTemblance 
avec  celle  du  froment  fain  :  il  eft  filionné  dans 
toute  fa  longueur ,  qui  n'eft  que  la  moitié  de 
celle  du  grain  ordinaire ,  &  fe  trouve  terminé 
par  une ,  deux  &  quelquefois  trois  pointes  :  on 
croiroit ,  à  la  première  inipedion ,  que  ce  font 
plufieurs  grains  réunis  en  un  feul. 

La  fubftance  que  le  blé  rachitique  contient , 
ne  remplit  point  entièrement  la  cavité  du  grain  ; 
elle  eft  blanche  ;  étant  humeélée  ,  elfe  offre 
au  microfcope  des  filets  mouvans  ,  qui  ne  font 
autre  chofè  que  les  fameufes  anguilles  aperçues 
par  M/5  Needham,  Roffredy  &  Fontana  :  le 
fécond  de  ces  trois  célèbres  Obfervateurs ,  M. 
Roffredy  ,  a  fait  des  expériences  pour  favoir 
fi  cette  maladie  étoit  contagieufe  ,  &  de  quelle 
efpèce  étoient  les  anguilles  dont  il  s'agit  :  Il  a 
fuivi  la  nature  &  la  progreflîon  de  ces  anguilles 
dans  tous  les  états  qu'elles  prennent ,  depuis  le 
moment  de  leur  naiffance  ,  jufqu'à  celui  de 
leur  deftruclion  totale. 

*  Je  ne  me  permettrai  aucune  réflexion  concer- 
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nant  l'opinion  de  M.  RofTredy  ,  fur  l'origine 
du  blé  avorté ,  on  peut  confulter  les  deux  Mé- 
moires qu'il  a  publiés  à  ce  fujet  dans  le  Journal 
de  Phyfique  des  mois  de  Janvier  i  775  ,  &  de 
Mai  1776.  Les  épis  rachitiques  ne  renfer- 
ment rarement  que  des  grains  avortés;  on  y 
rencontre  fouvent  des  grains  cariés ,  &  encore 
plus  fouvent  de  bons  grains. 

Cette  première  maladie  du  froment ,  qui  efè 
très-commune  dans  certains  cantons  de  l'Italie, 
au  grand  préjudice  des  Cultivateurs ,  ne  paroît 
pas  l'être  autant  dans  ces  contrées ,  ni  auffi 
généralement  répandue  que  les  deux  autres  dont 
on  va  faire  mention  :  le  defir  de  m'inftruire  fur 
les  effets  que  pouvoit  occafionner ,  dans  l'éco- 
nomie animale ,  la  fubftance  contenue  dans  le 
blé  avorté,  à  la  place  de  la  farine,  m'a  engagé 
à  le  chercher  dans  beaucoup  de  pièces  de 
froment  des  environs  de  Paris ,  de  la  Picardie 
&  de  la  Normandie  :  J'ai  même  examiné  fort 
fouvent  dans  cette  intention  ,  les  criblures ,  fans 
y  rencontrer  un  feul  grain  rachitique. 

Du  Blé  charbonné. 

On  a  confondu ,  &  on  confond  encore  tous 
les  jours ,  le  charbon ,  la  féconde  des  maladies 
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du  blé ,  avec  la  carie  ;  mais  ,  comme  j'ai  déjà  eu 
occafion  de  l'obferver  ,  la  dénomination  des 
maladies  des  grains  varie  fingulièrement  ;  chaque 
pays ,  chaque  province ,  chaque  canton ,  chaque 
Auteur  leur  ont  affigné  des  noms  différens  : 
affez  communément  toutes  les  maladies  du  blé 
font  défignées  par  le  mot  diarbon ,  &  on  nomme 
la  nielle ,  les  accidens  qui  arrivent  à  ce  grain 
pendant  fa  végétation. 

La  plante  charbonnée ,  ne  fe  diflingue  pas 
d'abord  d'avec  celle  qui  ne  l'eft  pas  ;  mais  l'épi 
n'a  pas  encore  acquis  deux  pouces  de  lon- 
gueur ,  qu'on  y  aperçoit  déjà  une  elpèce  de 
moififfure  :  il  blanchit  infenfiblement  ;  le  four- 
reau,  la  tige  &  les  barbes  ont  une  apparence 
faine,  ce  qui  femble  prouver  qu'il  n'y  a  exacte- 
ment que  le  grain  qui  foit  vicié  :  cette  maladie 
fe  préfente  fous  un  afpeft  étonnant.  L'épi  tout 
entier  fe  pourrit  &  fe  defsèche  ;  la  partie  fari- 
neufe  du  grain ,  ainfi  que  fon  enveloppe ,  font 
réduits  en  une  pouflîère  noire ,  fine ,  légère  & 
comme  brûlée  :  il  ne  refte  plus  quelle  noyau 
ou  le  fquelette  de  l'épi ,  qui  fe  brife  aifément  ; 
cette  pouflîère  charbonnée  examinée  au  micro  i- 
cope ,  n'offre  qu'un  corps  pulvérulent  de  diffé- 
rentes formes  ;  mais  un  épi  charbonné  ne  Tell 
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quelquefois  qu'en  partie  ;  il  contient  fouvent 

des  grains  cariés. 

II  n'eft  pas  furprenant  ,  fans  doute  ,  de 
trouver  fur  une  même  tige  plufieurs  épis,  dont 
les  uns  font  bons  &  les  autres  mauvais,  puiique 
chaque  épi  a  fa  racine  qui  pompe  l'humidité 
de  la  terre,  &  la  façonne  d'une  manière  plus 
ou  moins  avantageufe  au  végétal  qu'elle  nourrit 
&  fait  croître  ;  mais  de  rencontrer  fur  un  même 
épi ,  des  grains  avortés ,  des  grains  charbonnés , 
des  grains  cariés  ,  &  enfin  des  grains  fains  ; 
voilà  ce  qui  a  droit  d'étonner  :  nous  avons ,  A 
ell  vrai,  plufieurs  exemples  de  pareils  phéno- 
mènes ;  car ,  en  comparant  la  tige  du  blé  avec 
l'arbre  ,  on  remarque  qu'elle  ne  diffère  qu'en 
ce  que  les  grains ,  qui  font  le  fruit  du  blé  , 
fe  trouvent  raffemblés  autour  d'un  axe  commun , 
tandis  que  le  fruit  des  arbres  eft  épars  fur  les 
branches  ;  mais  c'eft  toujours  le  même  fuc ,  les 
mêmes  canaux  :  or,  cependant  nous  voyons 
des  pommes  fans  aucunes  taches  à  l'extérieur  , 
pourries  néanmoins  au-dedans  ;  des  pêches  dont 
la  chair  eft  excellente,  &  le  noyau  gâté;  des 
coings ,  des  prunes  &  des  abricots  traverfés  par 
une  larme  de  gomme  :  ce  qui  paroît  prouver 
que  les  fruits  &  les  femences  ont  chacun  leurs 
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vaifleaux  particuliers  qui  déterminent  la  nature 
du  fuc  deftiné  à  les  nourrir. 

La  véritable  caufe  du  blé  charbonné ,  n'eft  pas 
encore  tien  connue ,  chacun  a  hafardé  fon  fen- 
timent  :  M.  Tillet  penfe  avec  raifon  que  cette 
maladie  eft  décidée  au  moment  où  le  grain  germe, 
&  il  en  a  aperçu*  les  premiers  fymptômes  dans 
la  racine  :  elle  n'eft  contagieufe ,  ni  pour  le  blé  , 
ni  pour  les  autres  graminés  ;  mais  une  obfer- 
vation  qu'il  ne  faut  pas  omettre  ici ,  &  dont  nous 
fommes  encore  redevables  à  M.  Tillet,  c'eft  que 
quand  d'un  pied  de  blé ,  il  fort  une  tige  char- 
bonnée ,  &  que  de  cette  même  tige ,  il  en  naît 
une  autre  qui  en  eft  totalement  indépendante  ; 
cette  tige  fecondaire  eft  toujours  affedée  de 
charbon ,  ce  qui  a  lieu  auffi  par  rapport  au  blé 
avorté  &  au  blé  carié. 

Du  Blé  carié. 

I^a  troifième  &  la  plus  redoutable  des  maladies 
du  blé ,  c'eft  la  carie  :  les  phénomènes  qu'elle 
préfènte  font  entièrement  difFérens  de  ceux  du 
rachitifme  &  du  charbon  ;  fes  fuites  font  auflî 
plus  dangereufes,  parce  qu'elle  paroît  plus  uni- 
verfellement  &  plus  abondamment  répandue  : 
les  Anciens  l'ont  décrite  fans  en  connoître  la 
çature  &  l'origine* 
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Quoiqu'on  diftingue  cette  maladie  du  grairf 
avant  le  mois  de  Février;  les  progrès  de  la 
végétation  ne  font  cependant  pas  retardés;  la 
tige  eft  droite  &  élevée  ;  les  feuilles  font  com- 
munément fans  défaut  ;  mais  à  peine  la  floraifon 
eft-elle  établie ,  que  les  épis  cariés  fe  font  re- 
connoître  à  une  couleur  verte  :  les  balles  font 
plus  ou  moins  tachées  de  petits  points  blancs» 
Les  grains  acquièrent  une  groflèur  plus  confi- 
dérable  que  dans  l'état  naturel ,  la  couleur  eft 
d'un  gris  fale  tirant  un  peu  fur  le  brun  :  l'enve- 
loppe eft  mince  &  moins  forte. 

Si  l'on  écrafe  le  blé  carié  ,  on  le  trouve 
rempli  d'une  pouffière  noire  qui  exhale  une 
odeur  de  pohTon  pourri  :  c'eft  cette  pouflière , 
qui  étant  répandue  fur  un  grain  parfaitement 
fain ,  le  pénètre  lorfqu'il  commence  à  s'amollir  ,• 
imprègne  de  fon  poifon ,  le  germe  nailTant ,  & 
perpétue  dans  la  plante  le  venin  fubtil  dont  elle 
eft  le  principe  ;  telle  «ft  la  caufe  de  la  carie , 
que  l'on  auroit  peut-être  attribuée  long-temps  , 
fans  M.  Tillet,  aux  intempéries  de  l'air,  aux 
brouillards  ,  à  la  nature  &  à  l'état  des  fumiers  , 
aux  rayons  du  foleil,  aux  influences  delà  lune, 
&  à  quelques  autres  raifons  femblables  auflî 
peu  fondées. 

Pour  fe  convaincre  que  la  caufe  de  cett* 
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ynaladie  du  grain  réfidoit  dans  la  lemence  , 
qu  elle  n'étoit  pas  l'ouvrage  de  l'atmofphère  * 
du  terrein  ou  d'une  des  parties  confirmantes 
détruites  ;  il  fuffifoit  de  remarquer  que ,  dans 
fe  même  champ ,  fous  le  même  ciel ,  &  parmi 
plufieurs  efpèces  de  ble'  appartenantes. à  différens 
particuliers  ,  il  y  en  avoit  qui  étoient  exceffive- 
ment  infedtées  de  carie ,  tandis  que  d'autres  en 
offroient  à  peine  un  épi  ;  il  fuffifoit  de  voir 
que  le  dérangement  des  parties  organiques  de 
la  plante  étoit  décidé  avant  qu'il  fut  poffible 
de  favoir  ce  qui  pouvoit  l'avoir  occafionné  ; 
mais  il  «étoit  réfervé  à  M.  Tillet  de  dévoiler  le 
fecret  de  la  Nature  fur  la  caufe  de  cette  ma- 
ladie ,  &  d'indiquer  en  même  temps  le  (paci- 
fique qu'on  pouvoit  employer  pour  la  prévenir  ; 
découverte  précieufe  ,  qui  a  renverfé  une  infi- 
nité de  fy  Mêmes  &  de  préjugés ,  qgi  ne  fubfiftent 
plus  que  chez  les  habitans  de  la  campagne,  tou- 
jours les  premiers  à  fe  précipiter  devant  l'erreur , 
Se  les  derniers  à  s'en  retirer  :  la  carie  du  blé , 
vue  au  microfeope  ,  n'offre  aucun  mouvement 
animal,  c'efl:  un  amas  de  globules  tranfparens, 
affèz  égaux  entre  eux. 

Des  que  M.  Tillet  eut  reconnu  que  la  pouf- 
fière  de  carie  étoit  contagieufe,  &  qu'elle  avoit 
la  faculté  de  corrompre  le  blé  le  plus  fain ,  il 
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ne  s'occupa  plus  qu'à  en  rechercher  le  remède  f 
&  ce  ne  fut  pas  infruclueufement. 

Il  employa  d'abord  différentes  leffives  falines, 
qui  eurent  toutes  un  fuccès  plus  ou  moins  com- 
plet ,  mais  aucune  ne  réuffit  davantage  6c  plus 
conftaminent ,  que,  celle  compofée  de  cendres 
de  bois  neuf  &  de  chaux  vive  ;  j'aurai  foin  d'en 
rappeler  la  préparation  dans  mon  Mémoire  fur 
la  carie  du  blé  ,  on  ne  fauroit  la  mettre  trop 
fouvent  fous  les  yeux  du  Fermier  ,  puifqu'elle 
exige  peu  de  foins  de  fa  part ,  que  la  matière 
qui  en  eft  la  bafe  eft  toujours  fous  fa  main ,  que 
d'ailleurs  l'application  en  eft  fimple,  fecile  & 
nullement  difpendieufe;  mais  quand  les  grains 
ne  feroient  pas  infe&és  de  carie,  la  leffive  dont 
il  s'agit ,  ne  peut  que  leur  être  très-avantageufe  ; 
elle  les  fortifie  &  les  met  en  état  de  rcfifter  da- 
vantage aux  intempéries  de  l'air.  On  doit  même 
pré  fumer  qu'étant  bien  conditionnée ,  elle  pré- 
viendroit  le  rachitifme  &  le  charbon,  qui  fe 
développent  dans  la  terre,  comme  la  carie. 

Outre  les  maladies  commîmes  au  blé  ,  &  les 
différens  accidens  qui  lui  arrivent  pendant  jfà 
végétation  ;  il  peut  y  avoir  encore  d'autres 
circonftances  capables  de  donner  lieu  à  des 
états  particuliers  du  grain  :  on  a  vu  des  blés 
ayant  une  apparence  faine ,  fe  trouver  gâtés  à 

leurs 


Digitized  by  Google 


Boulanger.  49 

leurs  extrémités  feulement  ;  on  en  a  vu  couverts 
de  petites  taches  noires ,  &  [Intérieur  conferver 
la  blancheur  de  la  farine  ;  enfin ,  on  a  vu  des 
fromens  exhaler  fur  pied  une  mauvaife  odeur , 
quoiqu'ils  n'offriflent  à  la  vue  aucune  marque 
de  carie  :  II  en  eft  de  même  des.  animaux  dont 
les  maladies  principales  font  connues ,  mais  dont 
les  variations  font  infinies  ;  cela  ne  doit  pas  nous 
empêcher  de  chercher  les  moyens  de  prévenir 
celles  dont  on  a  découvert  la  nature  &  l'ori- 
gine. '  „  ' 

Comme  le  chaulage  &  les  leffives  préparées  <3c 
appliquées  comme  il  convient,  préfervent  les 
grains  des  vers ,  des  infe&es  ,  de  la  carie,  &c.  & 
qu'ils  leur  donnent  plus  de  vigueur  ,  pourquoi 
donc  a-t-on  encore  recours  quelquefois  à  ces 
prodiges  de  fécondité ,  qui  nuifent  plus  à  la  vé- 
gétation qu'ils  ne  la  favorifem  ï  que  toutes  ces 
recettes  bizarres  ,  compofées  dans  les  fiècles 
d'ignorance;  que  ces  prétendus  fecrets  vantés 
par  les  charlatans ,  foient  bannis  à  jamais  de  nos 
Livres  élémentaires,  puifqu'ils  peuvent  faire  un 
tort  infini  aux  progrès  de  l' Agriculture,  &  à  la 
fortune  des  Cultivateurs  :  n'y  admettons  que  ce 
qui  paroît  démontré  &  confirmé  par  l'expérience 
journalière ,  choififlbns  les  grains  de  femence  , 

trempons-les  dans  l'eau  de  fumier  animée  par  la 
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«baux ,  &  fi  les  circonftances  nou*  forcent  à 
employer  des  grains  falis  par  la  carie ,  n'oublions 
pas  fur-tout  de  les  nétoyer  avec  foin ,  &  de  les 
lefliver ,  fi  nous  voulons  avoir  des  récoltes  abon- 
dantes &  faines.  Ces  précautions  que  la  faine 
Phyfique  a  reconnues  &  approuvées ,  vaudront 
infiniment  mieux  que  tous  ces  (pécifiques  qui 
n'ont  jamais  eu  de  réalité. 

Je  m'étois  propofé,  en  parlant  des  accidens 
Se  des  maladies  du  froment ,  de  faire  connoître 
les  effets  que  pouvoient  produire  dans  le  corps 
humain ,  les  grains  qui  en  étoient  affectés  ;  mais 
ce  fujet  m'a  paru  affez  intéreffant  pour  l'exa- 
miner en  grand,  &  le  traiter  dans  un  Mémoire 
particulier.  La  loi  que  je  me  fuis  impofée  d'in- 
diquer au  Boulanger  tous  les  moyens  de  pré- 
parer un  pain  bon  &  falubre ,  me  fait  regarder 
les  détails  dans  lefquels  je  viens  d'entrer,  comme 
eflêntiels  &  propres  à  l'éclairer  fur  la  nature  & 
le  choix  des  grains  :  l'homme  qui  prépare  l'a- 
liment indifpenfable  à  la  vie ,  ne  fauroit  être  trop 
inftruit  fur  la  qualité  de  la  matière  première 
qu'il  y  emploie.  Le  meilleur  ouvrier  dans  tous 
les  genres  ,  n'eft-il  pas  celui  qui  connoît  le 
•  mieux  la  nature  de  l'objet  qu'il  travaille  .? 
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Article  VI. 

De  la  confervation  du  Blé.  • 

De  tout  temps  on  s'eft  occupé  férieu (émeut 
des  moyens  de  conferver  le  blé ,  &  de  le  mettre 
à  l'abri  des  animaux  deftru£teurs  :  la  prévoyance, 
l'économie  &  la  cupidité ,  ont  été  quelquefois 
de  concurrence  pour  le  même  objet;  mais 
qu'importe  le  motif,  pourvu  qu'il  ait  donné  lieu 
à  une  découverte  heureufe  ,  pourvu  qu'il  en 
/bit  réfulté  un  avantage  pour  le  bien  public  ,  & 
qu'à  la  faveur  de  certaines  précautions  fimples  , 
peu  difpendieufes  &  de  facile  exécution  ,  on 
puiffe  meure  en  réferve  le  fuperflu  des  bonnes 
années,  afin  de  fub venir  aux  befoins  preflàns 
que  les  mauvaifes  occafionnent  l  car ,  c'eft  fur- 
tout  dans  les  temps  d'abondance  qu'il  faut  fe 
ménager  des  reffources  contre  les  fuites  de  la 
ftérilité  &  les  malheurs  de  la  difette.  L'homme 
affamé  ne  fent  que  le  prix  du  pain  ,  le  pain 
eft  toujours  fon  unique  refrain ,  &  il  ne  voit 
rien  au-delà  de  fon  pain. 

Pour  fe  garantir  de  tout  événement  fâcheux , 
les  Anciens  gardoient  les  grains  dans  des  dépôts 
publics.  M.  Beguillet  qui  fuit  dans  l'Hiftoire 
les  traces  des  précautions  que  l'on  a  employées 
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en  France  jufqu'à  ce  jour ,  relativement  â  cet 
article  intéreflant ,  expofe  dans  fon  Traité  de 
la  mouture  par  économie ,  quelles  font  les  en- 
traves que  l'on  peut  apporter  aux  établifle- 
mens  de  confervation  ,  par  quels  moyens  on 
parviendront  à  les  rendre  plus  généralement 
utiles  au  Public  &  aux  particuliers. 

Les  deux  plus  grands  ennemis  que  nous 
ayons  à  combattre  dans  la  confervation  du  blé  , 
font  l'humidité  d'une  part ,  qui  en  accélère  le 
dépériffement  ,  &  de  l'autre,  les  infeéles  qui 
s'en  nourriffent  :  occupons  -  nous  d'abord  du 
premier  objet  ;  nous  pafTerons  enfuite  à  l'exa- 
men du  fécond.  Il  feroit  difficile ,  fans  doute , 
de  préfenter  à  cet  égard  des  vues  toujours 
neuves,  après  les  hommes  éclairés  en  tout  genre 
qui  fe  font  livrés  entièrement  à  l'économie  rurale. 
&  domeftique  :  je  crois  cependant  néceflàire 
de  raflembler  dans  les  articles  qui  fuivent ,  ce 
qu'il  y  a  de  plus  conforme  à  la  faine  Phyfique 
\r  &  à  l'expérience,  touchant  les  moyens  de  pré- 

'  ferver  le  blé  des  accidens  qui  le  menacent  fans 

difcontinuer  :  quand  leurs  obfervations ,  &  celles 
que  nous  avons  eu  occafion  de  faire,  ne  fervi- 
roient  qu'à  les  répandre  encore  davantage ,  elles 
pourront  toujours  être  utiles  à  ceux  qui  cher- 
chent à  s'inftruire  :  s'il  eft  étonnant  que  les 
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meilleures  méthodes  ne  foient  pas  fuivies  dans 
toutes  les  provinces,  il  l'eft  bien  davantage ,  que 
ces  diverfes  méthodes  rie  (oient  pas  réciproque- 
ment connues. 

Toutes  les  années  ne  fourniflent  pas  égale- 
ment des  grains  propres  à  être  confervés  :  il  y 
a  des  blés  dont  on  a  bien  de  la  peine  à  venir 
à  bout  en  les  foignant  &  en  employant  les* 
différens  moyens  dont  nous  allons  parler.  II  y 
en  a  d'autres  au  contraire  auxquels  il  eft  prefque 
inutile  de  rien  faire  pour  les  garder  :  la  faifon 
leur  a  été  tellement  favorable ,  qu'ils  fupportent 
impunément  toutes  les  viciflitudes  ,  &  femblent 
braver  la  durée  des  temps  fans  s  altérer.  L'hif- 
toire  fait  mention  de  plufieurs  exemples  de 
blés  qui  fe   font  trouvés  bons  au  bout  de 
trente  ans ,  fans  qu'on  pût  apercevoir  de  traces 
d'aucune  préparation.  On  fait  qu'en  1 744 ,  le 
Roi  &  la  famille  Royale  goûtèrent  du  pain  qui 
avoit  été  fabriqué  avec  un  blé  que  l'on  conferve 
dans  la  citadelle  de  Metz  depuis  deux  fiècles  ; 
phénomène  qui  dépend  peut-être  autant  de  la 
nature  du  blé ,  que  des  endroits  dans  lefquels 
on  l'a  ferré. 

Avant  de  fonger  aux  moyens  de  conferver 
le  blé  ,  il  faut  néceffairement  s'informer  des  cir- 
confiances  particulières  qui  ont  accompagné 
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fa  croiflance  &  fà  récolte  ,  c'efl-à-dire ,  fi  le 
grain  a  été  recueilli  par  un  temps  fec  ou  par 
un  temps  humide;  ce  que  la  pratique  apprend 
aifément  aux  Commerçans  :  car ,  c'eft  l'état  où 
il  fe  trouve  après  avoir  été  coupé  ,  qui  doit 
régler  la  nature  &  les  efpèces  de  foins  que  Ton 
doit  prendre  pour  fa  confervation  ;  dans  le 
premier  cas,  il  n'y  a  rien  à  appréhender,  le 
blé  fe  perfeclionne  à  la  grange  ,  fe  façonne 
dans  l'épi,  &  gagne  de  plus  en  plus  de  la  qualité  ; 
dans  le  fécond  cas ,  au  contraire ,  il  eft  impor- 
tant de  ne  pas  le  perdre  de  vue  un  moment  ; 
car  pour  peu  qu'il  ne  foit  pas  veillé  de  près  , 
il  ne  tarde  pas  à  s'échauffer  &  à  s'altérer.  Mais 
comme  il  feroit  ridicule  d'attendre  que  le  mal 
foit  arrivé  pour  le  détruire ,  il  convient  de 
chercher  à  le  prévenir  ,  &  de  voit  11  ,  dans 
la  manière  de  recueillir  les  grains ,  on  ne  pour- 
roit  pas  les  mettre  à  couvert  de  cette  humidité, 
&  empêcher  que  les  pluies  continuelles  qui 
tombent ,  lors  de  la  moiffon ,  ne  pénètrent  dans 
l'intérieur  ,  &  n'affoiblifTent  les  propriétés  de 
leurs  parties  conftituantes  ;  car  il  eft  inutile  de 
s'abufer  :  un  blé  qui  a  été  récolté  humide  , 
quand  bien  même  on  ne  le  ferreroit  que  par- 
faitement fec  ,  tout  eft  dit ,  il  n'acquerra  jamais 
dans  l'ufage ,  la  valeur  &  la  qualité  de  celui  qui 
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n'aura  pas  été  nourri  &  imprégné  d'eau,  quels 
que  foient  les  foins  multipliés  du  Marchand 
vigilant,  l'induftrie  du  Meunier,  &  la  manipu- 
lation éclairée  du  Boulanger  ;  enfin ,  il  s'agit  de 
préferver  le  blé  de  la  pluie  après  la  récolte ,  & 
de  le  rentrer  fechement  dans  la  grange  ;  puifque , 
comme  nous  venons  de  le  dire  ,  dès  que  l'hu- 
midité è'eft  une  fois  infinuée  dans  la  texture 
du  grain ,  il  n'eft  prefque  plus  poflîble  de  ré* 
parer  entièrement  le  tort  qu'elle  y  a  fait. 

Chaque  province  a  fa  méthode  plus  ou  moins 
vicieufe  de  recueillir  les  grains  ;  cependant  il 
feroit  bien  à  defirer  qu'on  n'en  fuivît  qu'une 
feule  lorfqu'elle  feroit  démontrée  la  meilleure , 
puifque  de  fa  perfection ,  réfulte  très-fouvent 
la  bonne  qualité  des  fubftances  récoltées.  A  (fez 
ordinairement  on  n'a  pas  égard  au  temps  pour 
fcier  le  blé ,  je  veux  dire  que  fi  l'on  ne  fauche 
pas  dans  les  grandes  pluies  ,  on  le  fait  au  moins 
dans  les  intervalles ,  fans  trop  s'embarra(Ter  de 
ce  qui  arrivera  enfuite  :  les  javelles  demeurent 
fur  terre,  s'il  fait  beau,  à  la  bonne-heure;  ou 
bien  on  les  retourne  plufieurs  fois,  jufqu'à  ce 
que  deux  ou  trois  jours  de  temps  fec  permettent 
qu'on  les  enlève  :  s'il  furvient ,  au  contraire  ,  de 
l'eau  pendant  plufieurs  jours  de  fuite  ,  quoique 
avec  des  intervalles  de  beau  temps  ,  les  grains, 
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au  lieu  de  fe  perfectionner  &  d'achever  leur 
jnaturité,  contractent  une  difpofition  à  germer. 

Ces  obfervations  ont  frappé  fingulièrement 
M.  Ducarne  de  Blangy  ;  voyageant  au  temps 
de  la  moiffon  ,  il  vit  les  Fermiers  défefpérés  de 
ne  pouvoir  rentrer  leurs  grains ,  que  des  pluies 
continuelles  retenoient  au  milieu  des  champs  , 
où  la  plus  grande  partie  étoit  déjà  germée  & 
preftjue  entièrement  gâtée  :  ce  fpectacle  vrai- 
ment attendriflant  pour  un  cœur  fenfible  & 
patriote ,  lui  impofa  à  fon  retour  le  devoir  de 
faire  connoitre  la  méthode  qui  étoit  pratiquée  de 
temps  immémorial  avec  avantage  ,  chez  lui , 
pour  recueillir  les  grains  dans  les  années  plu- 
vieufes.  Cette  méthode  à  laquelle  M.  Ducarne 
de  Blangy  a  donné  la  forme  de  dialogue ,  comme 
plus  amufante,  plus  inflruclive,  &  plus  à  la 
portée  des  gens  de  la  campagne ,  qu'il  a  inten- 
tion d'éclairer  ,  confifte  à  mettre  le  blé  en  petites 
moies  ou  meules  fur  le  champ  même  où  on 
la  recueilli  &  aufli-tôt  qu'on  l'a  coupé  :  chaque 
meule  doit  avoir  fix  à  fept  pieds  d'élévation ,  & 
contenir  cinquante  à  foixante  gerbes. 

On  fent  bien  qu'en  fuivant  la  méthode  de 
l'Auteur  dont  nous  parlons  ,  le  blé  ,  quoique 
récolté  dans  un  temps  pluvieux ,  fera  toujours 
remis  fèchement  dans  la  grange,  fans  qu'il  y 
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en  sût  jamais  de  germé  plus  de  la  trentième  ou 
quarantième  partie.  Dans  le  cas  même  où  cette 
perte  paroîtroit  mériter  quelque  confédération , 
on  pourroit  encore  l'éviter  en  n'employant , 
pour  former  le  toit  des  meules ,  que  la  paille  de 
feigle  battue  de  Tannée  précédente;  cette  paille 
eft  même  préférable  à  celle  du  froment ,  en  ce 
qu'étant  plus  longue,  elle  recouvre  infiniment 
mieux.  En  fuppofant  donc  qu'il  ne  faffe  que 
quelques  heures  de  beau  temps ,  c'efl:  afTez  pour 
fécher  les  blés.  Au  lieu  de  les  couper  au  hafard , 
fans  favoir  ce  qu'ils  deviendront  enfuite ,  on  ne 
les  fcie  qu'à  mefure  qu'ils  font  fecs  &  bons  à 
meure  fur  le  champ  en  meule  ;  ils  font  (auvés , 
&  il  n'y  a  plus  rien  à  craindre  de  la  part  de  l'eau  : 
s'il  pleut  toujours ,  au  contraire ,  on  laiffe  les 
grains  fur  pied1,  &  ils  font  bien  moins  fujets  à 
germer.  Mais  il  faut  voir,  dans  la  Diflertation 
de  M.  Ducarne  de  Blangy  ,  les  détails  qui 
concernent  la  manière  de  former  les  meules , 
&  les  avantages  qui  en  réfultent;  on  ne  fauroit 
trop  recommander  une  pratique  aufli  aifée  & 
auffi  falutaire. 

Ce  n'eft  pas  le  tout  d'avoir  garanti  le  blé 
de  l'humidité  extérieure  provenante  de  la  pluie 
qui  tombe  pendant  la  récolte,  &  de  l'avoir  rentre 
en  bon  état  dans  la  grange  ;  celle  qu'il  contient 
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encore  fuffiroit  pour  l'altérer ,  fi  l'on  n'empê- 
choit  pas  la  réaclion  de  cette  humidité ,  en  la 
combinant  ou  en  l'évaporant.  Les  différens 
agens  employés  à  cet  effet ,  font  fair  &  le  feu. 
Voyons  de  quelle  manière  on  les  applique  pour 
la  confervation  du  blé. 

Des  effets  de  ïaïr  fur  le  Blé  pour  le  conserver. 

Quelque  parfait  que  foit  fe  grain  après  fa 
mouTon  ,  il  s'améliore  encore  fi  on  le  laifle  dans 
la  gerbe,  il  y  groffit  &  prend  un  beau  jaune 
clair.  L'humidité  végétative  renfermée  dans  le 
tuyau  ,  s'élève  jufqu'au  grain  qui  adhère  encore 
à  l'épi  ,  s'y  combine  infenfiblement ,  &  pro- 
cure le  dernier  degré  de  la  maturité  ;  à  peu- 
près  comme  certains  fruits  qui  achèvent  de  fe 
mûrir  après  avoir  été  cueillis  ,  fur-tout  lorfqu'on 
leur  a  confervé  un  peu  de  la  tige  à  laquelle  ils 
appartenoient.  Aufïï  le  blé  refté  long- temps  en 
gerbe  dans  la  grange  faute  d'emplacement  , 
ou  qui  a  été  mis  en  meule ,  efl:  non-feulement 
plus  propre  à  fe  conferver  ,  mais  il  acquiert 
encore  une  fupériorité  fenfible  ;  tandis  que  battu 
au  moment  même  de  la  moiffon,  il  ne  quitte 
pas  volontiers  la  balle  dans  laquelle  il  fe  trouve 
refîèrré ,  ce  qui  occafionne  la  perte  de  tout  le 
grain  qui  demeure  adhérent  à  l'épi ,  fans  compter 
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qu'il  perd  une  partie  de  fes  excellentes  qua- 
lités, parce  que  cette  humidité  ,  ce  gas  qui 
n'a  pas  eu  le  temps  de  s'échapper  ou  de  fe 
combiner  à  la  longue ,  peut  diipofer  davantage 
le  blé  à  la  fermentation;  enfin  le  grain,  fuivant 
l'expreflion  du  Cultivateur,  n'a  pas  reflué  ôl 
jeté  fou  feu. 

Dans  quelques  villes  d'Allemagne  où  il  y  a 
des  greniers  publics  ,  on  ferre  les  blés  en  épi 
dans  la  grange ,  &  on  ne  les  bat  qu'à  mefure 
de  la  confommation  :  certainement  il  n'y  aurait 
pas  de  méthode  plus  efficace  &  moins  dilpen- 
dieufe  pour  garder  les  blés  en  bon  état ,  que 
de  les  laifTer  dans  la  gerbe ,  s'ils  n'exigeoient 
alors  des  emplacemens  confidérables  pour  les 
contenir  ;  auffi  les  Laboureurs  qui  ont  plus  de 
granges  que  de  greniers ,  qui  peuvent  en  outre 
fe  paffer  de  paille  pour  leurs  beftiaux ,  ne  fe 
preffent  pas  de  faire  battre  le  blé  ,  fur-tout  quand 
il  eft  à  bon  marché.  Ceux  qui  manquent  d'em- 
placement &  de  paille ,  qui  ne  veulent  pas  faire 
des  meules ,  foit  par  préjugés  ou  par  la  raifoa 
qu'ils  ont  fuffiiamment  de  grains  :  ceux-là, 
dis-je ,  font  battre  &  vanner  le  blé.  Mais  beau- 
coup remettent  enfuite  la  petite  paille  avec  le 
grain ,  &  étendent  le  tout  dans  la  grange  ou 
dans  le  grenier ,  cette  méthode  eft ,  pour  ainû 


Digitized  by  Google 


'6o  LE  PARFAIT 

dire  ,  celle  de  M.  Sarcy  de  Suttiere ,  qui  de- 
fîreroit  que  quand  le  blé  efl  battu ,  on  le  Iaiflat 
*dans  la  paille,  c'eft-à-dire ,  dans  la  paille  an 
vent ,  &  qu'on  le  mit  enfuite  dans  ia  grange 
ou  autre  endroit  fec  &  froid  :  ce  moyen  efl 
très-bon  pour  conferver  le  blé  fans  avoir  befoin 
de  le  remuer,  cependant  il  ne  vaut  pas  celui 
de  le  garder  dans  l'épi. 

Nous  avons  déjà  parlé  dans  l'article  précé- 
dent ,  des  avantages  qu'il  y  avoit  de  mettre  en 
petites  meules ,  les  blés  fur  les  champs  mêmes 
où  on  les  coupoit  ,  afin  de  les  garantir  des 
pluies  continuelles ,  qui  tombent  fouvent  pen- 
dant la  moiflbn.  Une  autre  caufe  détermine 
encore  l'ufage  des  meules  que  l'on  conftruit 
plus  folidement ,  &  qu'on  élève  beaucoup  plus 
haut  ;  c'efl:  lorfqu'on  manque  d'emplacement 
pour  ferrer  les  grains  :  ufage  d'autant  plus 
précieux  que ,  par  ce  moyen ,  ils  fe  bonifient. 
On  en  connoît  les  avantages  dans  toute  la  baffe 
Bretagne  &  dans  d'autres  endroits.  Comme  les 
gerbes  qui  compofent  les  meules  doivent  être 
arrangées  &  diftribuées  de  façon  qu'il  n'y  ait 
aucun  vide  entre  les  épis  par  où  l'eau  puiffe 
pénétrer,  &  que  le  grain  ne  touche  à  la  terre  par 
aucun  côté  ;  de  cette  manière  on  peut  être  affuré 
de  conferver  le  blé  durant  trois  années  frais  &  eu 
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bon  <etat.  Maïs  l'expérience  fuffit  pour  prouver 
l'utilité  des  grandes  &  des  petites  meules  ,  & 
combien  il  feroit  int^reffant  qujon  adoptât  âc 
qu'on  fui  vît  par- tout  une  méthode  qui  offre  de 
fï  grands  avantages. 

Le  blé  eft  encore  dans  la  grange  ,  mais 
renfermé  dans  l'épi ,  il  faut  l'en  féparer  pour 
le  vendre  ou  l'employer  :  s'il  étoit  queftion 
d'expofer  ici  les  différentes  préparations  qu'on 
doit  faire  fubir  au  blé ,  féparé  de  l'épi  par  le 
fléau,  de  la  menue  paille  par  le  van,  &  des 
lèmences  étrangères  par  le  crible ,  on  ne  pour- 
roit  pas  fe  difpenfer  de  parler  des  attendons 
qu'on  doit  apporter  avant  de  mettre  le  blé  en 
réferve,  pour  empêcher  qu'il  ne  contracte  quel- 
que mauvaife  qualité  ;  il  feroit  en  même  temps 
indi/penfàbie  de  remonter  aux  méthodes  prati- 
quées autrefois ,  afin  de  faire  valoir  les  avantages 
de  celles  qu'on  y  a  fubft  huées  dans  la  plupart 
de  nos  provinces  ;  mais  cet  hiftorique ,  qui  exi- 
geroh  beaucoup  de  détail ,  nous  mèneroit  trop 
loin  y  il  fuffit  d'obferver  que  l'état  où  fe  trouve 
le  grain ,  l'ufage  auquel  on  le  deftine  ,  le  temps 
où  l'on  a  réibiu  de  s'en  fervir,  indiquent  ordi- 
nairement l'efpèce  de  moyen  propre  à  employer 
pour  conferver  le  blé. 

La  méthode  la  plus  univerfellement  connue 
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de  conferver  le  grain  ,  dès  qu'une  fois  il  eft 
battu ,  vanné  &  criblé ,  c'eft  de  le  mettre  en 
tas  dans  le  grenier  ;  mais  on  fait  que  le  blé  ïe 
plus  fec  en  apparence  ,  contient  cependant 
encore  beaucoup  d'humidité ,  dont  il  faut  em- 
pêcher l'effet ,  en  favorifant  l'évaporation  d'une 
partie ,  &  en  concentrant  l'autre.  Si  ce  moyen 
exige  des  foins  &  des  précautions ,  il  eft  fans 
contredit  un  des  meilleurs  qu'on  puiffe  mettre 
en  ufage  ,  &  le  plus  conforme  aux  loix  de  la 
Nature  ;  mais  pour  peu  que  du  blé ,  amoncelé 
dans  le  grenier ,  ne  foit  pas  remué  la  première 
année  ,  &  dans  l'été  ,  il  travaille  &  fermente. 
On  fent  même ,  en  enfonçant  la  main  dans  le 
tas,  une  chaleur  confidérable  &  une  certaine 
humidité ,  qui ,  n'ayant  pas  la  liberté  de  s'é- 
chapper au  dehors ,  acquiert  vers  le  centre  de 
l'intenfité  ;  il  s'établit  un  mouvement  de  fer- 
mentation qui  altère  &  décompofe  le  grain  ;  cette 
altération  fe  communique  bientôt  de  proche 
en  proche  à  toute  la  maffe ,  en  forte  que  s'il 
règne  un  froid  humide,  le  blé  contracte  une 
odeur  aigre,  qui  devient  infecte  quand  l'altération 
s'eft  opérée  par  les  grandes  chaleurs  :  le  blé 
alors  n'eft  plus  propre  à  fournir  de  bon  pain , 
ïes  volailles  même  auxquelles  on  le  jette ,  refufent 
de  le  manger. 
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On  prévient  donc  ordinairement  cet  acci- 
dent ,  en  ne  donnant  au  tas  de  blé  qu'un  pied 
ou  dix-huit  pouces  d'épaiflèur  ,  fuivant  que 
Tannée  a  été  plus  ou  moins  humide  :  on  ie 
crible  &  on  le  remue  à  la  pelle  ;  par  cette  opé- 
ration ,  on  fait  paffèr  fucceflïvement  ,  &  peu 
à  peu ,  le  grain  d'un  lieu  dans  un  autre  en  le 
rafraîchiffant  par  de  l'air  nouveau  qui  emporte 
une  partie  de  l'humidité  du  blé. 

Pour  donner  plus  d  activité  à  cet  air,  &  en 
introduire  davantage  dans  les  touches  horizon- 
tales du  blé  répandu  fur  le  plancher  du  grenier  , 
on  a  imaginé  d'exciter  un  courant  par  le  jeu 
des  foufflets ,  &  de  faire  traverfer  répaifTeur  de 
la  rnaffe  par  de  l'air  froid  &  fec ,  qui  renouvelle 
à  l'infini  celui  qui  fe  trouve  interpofé  entre  les 
grains  de  froment  :  M.  Duhamel  s'eft  affuré 
des  bons  effets  du  renouvellement  d'air  ,  en 
éventant  un  petit  grenier  qui  contenoit  quatre- 
vingt-quatorze  pieds  cubes  de  grains ,  par  le 
moyen  du  foufflet  de  M.  Haies. 

On  ne  doit  jamais  attendre ,  pour  remuer  êc 
travailler  le  ble  ,  qu'il  exhale  de  l'odeur ,  &  que 
la  main  introduite  dans  le  tas  éprouve  de  la 
chaleur  ;  car  le  grain  auroit  déjà  fubi  un  com- 
mencement de  fermentation  ,  &  pourroit  être 
altéré  ;  cette  altération  feroit  même  d'autant 
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plus  prompte  &  plus  conildérable,  que  la  faîfon 
fêroit  plus  chaude  &  le  blé  plus  humide  :  il 
faut  donc ,  par  rapport  à  ces  deux  circonstances , 
paffer  le  blé  à  la  pelle  plus  ou  moins  fouvent  ; 
c'eft  ordinairement  tous  les  quinze  jours  en  été , 
&  tous  les  mois  en  hiver;  le  criblage  demande 
à  être  répété  tous  les  deux  mois. 

Dans  des  chaleurs  exceffives ,  &  lorfqu'on 
eft  menacé  de  tonnerre ,  il  eft  bon  de  redoubler 
d'attention.  Les  Tranfadions  philoiophiques 
rapportent  un  accident  furvenu  inopinément  par 
un  orage  ,  à  un  magafin  de  froment  &  de 
feigle,  qui  étoit  de  bonne  qualité.  Le  blé  qu'on 
oublie  au  grenier  en  tas,  fe  recouvrant  d'une 
efpèce  d'humidité  ,  &  l'eau  étant  le  conducteur 
de  l'électricité  ;  il  arrive  au  grain  ce  que  nous 
voyons  arriver  à  certains  corps  fermentés  ou 
fermentefcibles  qui  paffènt  à  la  putréfaction  , 
avec  une  rapidité  incroyable  ;  il  s'agit  donc  de 
faciliter  l'évaporation  de  cette  himiidité  6c  de 
tempérer  cette  chaleur  par  de  l'air  nouveau  & 
froid  ;  ce  que  procurent  le  criblage  &  pelage. 
Peut-être  qu'en  faifant  traverfer  le  tas  de  blé 
par  un  fil  d'archal  qui  porteroit  au  dehors  l'é- 
lectricité magnétique  ,  on  mettroit  le  grain  à 
l'abri  des  influences  de  la  foudre,  ainfi  qu'on 
parvient  à  en  préferver  les  œufs ,  le  vin  ,  la 
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Viande ,  &c.  par  le  moyen  d'un  morceau  de  fer  : 
convenons  cependant  qull  falloit  que  le  grain , 
qui  eft  le  fujet  de  cette  obfervation ,  fût  déjà 
bien  malade,  ou  qu'il  eût  été  recueilli  extrê- 
mement humide,  pour  avoir  tourné  de  cette 
manière  ;  car  il  ne  paroît  guère  vraifemblable 
qu'un  corps  naturellement  fec  comme  le  blé  & 
ie  feigle ,  fe  gâte  auffi  vite  que  les  liquides  les 
plus  corruptibles* 

La  Nature  nous  livre  prefque  toujours  fes 
préfens  dans  le  meilleur  état  ,  c'eft  à  nous  à 
rechercher  &  à  employer  les  moyens  que  la 
raifon  &  l'expérience  nous  indiquent  pour  les 
conferver ,  &  c'eft  ici  où  commence  l'art.  L'i- 
gnorance eft  fouvent  moins  coupable  que  la 
cupidité  &  l'inattention.  Combien  de  fois  le  blé, 
le  plus  parfait  ne  s*eft-il  pas  gâté  par  la  faute 
de  ceux  qu'on  payoit  pour  le  foigner  !  Les 
propriétaires  qui  ne  peuvent  infpecler  par  eux- 
mêmes  les  hommes  qui  en  font  chargés ,  de- 
vraient bien  à  ce  défaut  les'faire  furveiller  par 
quelqu'un  de  confiance.  En  fongeant  que  rien 
ne  peut  repréfenter  le  blé  ,  &  que  dans  un 
temps  de  difette  l'or ,  dans  les  pays  où  le  pain 
fait  la  principale  nourriture,  n'a  aucune  valeur 
à  côté  de  lui  ;  on  ne  fauroit  s'empêcher  d'être 
révolté  contre  ces  négligences  affreufes,  qui^ 
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dans  des  circonftances  où  l'on  n'a  que  le  né- 
ceflaire ,  occafionnent  des  malheurs  fans  nombre. 
J'ai  vu  il  y  a  quelques  années  dans  la  Brie,  des 
greniers  très-vaftes  remplis  de  blé  détérioré 
en  partie  par  la  négligence  du  régifleur  :  le 
Seigneur  à  qui  on  avoit  caché  la  caufe  de 
cet  événement  ,  a  perdu  près  d'un  tiers  fur 
la  quandté  &  fur  le  prix.  Celui  qui  eft  chargé 
de  la  confervation  du  blé,  eft  non-feulement 
refponfable  envers  le  maître  qui  la  commis  à 
cet  effet ,  mais  encore  envers  l'État ,  qui ,  comme 
un  père  tendre ,  veille  fans  cefle  à  tout  ce  qui 
concerne  la  famé  &  le  bonheur  de  fes  enfans. 

Toutes  les  méthodes  de  conferver  le  blé 
battu ,  vanné  &  criblé  ,  ayant  chacune  leurs 
avantages  &  leurs  inconvéniens ,  on  a  cherché 
les  moyens  les  plus  fimples ,  les  plus  praticables 
&  les  moins  difpendieux  pour  la  multitude  des 
Citoyens ,  intéreffés  à  garder  les  grains ,  foit 
pour  leur  propre  confoinmation ,  foit  pour  les 
vendre.  M.  l'abbé  Villin,  Membre  de  la  Société 
d'Agriculture  de  Paris ,  peut  fe  flatter  d'être  un 
de  ceux  qui  a  le  mieux  rempli  cet  objet  :  fondé 
fur  ce  que  les  œufs  de  poule  fe  gardent  très- 
long-temps  ,  même  en  été  ,  étant  dépofés  tout 
frais  fur  des  couches  de  petite  paille  qui  les 
empêchent  de  fe  toucher  ;  il  a  imaginé  de  mettre 
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le  blé  dans  des  paniers  de  pailfe  de  iêigle  , 
ayant  la  forme  d'un  cône  renverfé  oa  d'un 
entonnoir ,  dont  la  pointe  eft  terminée  par  une 
ouverture  fermée  ordinairement  au  moyen  d'une 
petite  planche  qui  gliffe  fur  des  codifies ,  & 
s'ouvre  aifément  quand  il  s'agit  d'ôter  le  grain 
pour  le  remuer  ou  pour  le  vider. 

Ces  paniers  contiennent  deux  fetiers  &  demi 
de  blé ,  c'eft-à-dire  cinq  cents  quarante  livres 
environ  :  on  établit  perpendiculairement  dans 
leur  milieu  une  efpèce  de  tuyau  également  fait 
de  paîlfe  ,  qu'on  affujettit  au  fond  afin  qu'il  ne 
fe  dérange  point  pendant  qu'on  verfe  le  grain. 

Cette  méthode  de  conferver  le  blé  dans  des 
paniers  de  paille ,  réunit  un  très-grand  nombre 
d'avantages  >  que  M.  l'abbé  Villin  expofe  fan* 
prétention ,  &  qu'il  appuie  de  raifonnemens  âfc 
de  preuves comme  de  garder  beaucoup  dç 
grain  à  peu  de  frais  &  dans  un  petit  efpace  > 
de  pouvoir  être  pratiquée  par  les  particuliers  les 
moins  aifés  &  qui  font  logés  le  plus  étroitement  % 
d'avoir ,  dans  le  même  grenier ,  différentes  fortes 
de  grains  fans  confufion  ni  mélange,  de  per- 
mettre l'entrée  des  magaûns  fans  gâter  un  feuL 
grain  avec  les  pieds,  de  ne  pas  «voir  autant  à 
craindre  de  la  part  des  animaux ,  enfin  de  pou-* 
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voir  fe  garantir  plus  aifément  des  incendies  en 
ifolant  le  bâtiment. 

On  fent  aifément  que  ie  blé  qui  s'échauffe 
ôc  fermente ,  amoncelé  dans  le  grenier ,  parce 
que  l'air  ne  peut  s'infinuer  dans  la  couche  du 
grain  que  perpendiculairement  du  haut  en  bas  , 
n'éprouvera  pas  auffi  aifément  cet  inconvénient 
dans  un  panier  fufpendu ,  où  ce  fluide  pénètre 
avec  beaucoup  plus  de  liberté  à  travers  les 
fcrins  de  paille  dont  le  panier  eft  tiffu  ,  & 
circule  de  toutes  parts  entre  les  différentes  cou- 
ches ;  rien  ne  paroît  mieux  fenti  ni  plus 
conforme  aux  bons  principes,  que  l'effet  phy- 
fique  que  M.  l'abbé  Villin  attribue  à  fa  méthode 
&  l'explication  qu'il  en  donne.  J'aurois  defiré 
pouvoir  tranfcrire  ici  en  entier  le  Mémoire  que 
cet  ingénieux  Obfervateur  a  publié  fur  la  con- 
fervation  des  grains,  tout  y  eft  intéreffant,  &  je 
ne  crains  pas  d'avancer  que  cet  Ouvrage  eft 
un  chef-d'œuvre  de  netteté ,  de  fimplicité  & 
d'utilité.  On  le  trouve  à  Paris,  chez  Moutard, 
Libraire  ,  quai  des  Augujfins. 

II  ré  fuite  donc  de  tout  ce  que  nous  avons 
avancé,  que  le  moyen  le  plus  fimple,  le  plus 
économique  de  conferver  le  blé  &  de  le  bonifier, 
c'eft  de  le  terlir  long-temps  renfermé  dans  l'épi, 
parce  que  chaque  grain  fe  trouve  ifolé  ôc 
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recouvert  d'une  pellicule  de  la  nature  de  le 
paille  ,  c'eft-à-dire  ,  d'une  matière  fèche  & 
lifle ,  qui  ne  s'humedte  pas  à  l'air ,  qui  renvoie 
les  rayons  du  foleil  plutôt  que  de  les  abforber, 
&  tient  le  blé  par  conféquent  dans  l'état  fec  & 
froid.  L'inégalité  du  grain  empêche  que  cette 
pellicule  foit  juxt-appofée ,  l'air  y  pénètre  facile- 
ment ,  entretient  dans  la  maffe  une  fraîcheur  & 
une  fécherefle  qui  permettent  aux  parties  confti- 
tuantes  de  s'affiner  &  de  s'arranger  entre  %elles , 
fans  fubir  aucune  évaporation  fenfible ,  ce  qui 
fait  qu'un  blé  confervé  ainfi  dans  l'épi  ,  ne 
perd  prefque  point  de  fon  poids ,  de  fa  couleur 
&  de  fa  qualité. 

En  battant  &  vannant  le  blé ,  on  diiïïpe  une 
légère  humidité  adhérente  à  la  furface  du  grain. 
Le  crible,  en  féparant  la  pouffière  &  les  fe- 
mences  étrangères  qui  s'y  trouvent  mêlées  , 
favorife  encore  cette  évaporation;  la  pelle  ,  l'inf- 
trument  dont  on  fe  fert  au  grenier  pour  remuer 
le  blé  qui  y  elt  amoncelé  ,  enlève  une  matière 
qui  tranfude  ordinairement  des  corps  appliqués 
pendant  un  certain  temps  les  uns  fur  les  autres , 
diminue  la  chaleur  qui  s'eft  établie  dans  le  centre 
&  prévient  enfin  la  fermentation. 

Or ,  foit  que  l'on  garde  le  blé  en  gerbes  dans 
la  grange  ou  qu'on  en  faiTe  des  meules ,  foit 
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qu'on  le  dépofe  fur  le  plancher  réparé  de  l'épi , 
pur  ou  mélangé  avec  la  petite  paille ,  foit  enfin 
qu'on  le  renferme  dans  des  paniers  de  paille 
ou  bien  dans  des  facs  ifolés  de  toutes  parts , 
fiuivant  la  pratique  de  M.  Brocq ,  que  nous  dé- 
taillerons à  l'article  de  la  confervation  des  farines; 
c'eft  toujours  l'air  que  nous  voyons  agir  ;  tantôt 
comprimé  dans  plufieurs  endroits ,  il  produit  un 
froid  fenfible  ;  d'autres  fois ,  il  fe  fubftitue  à  la 
place  de  celui  qui  ayant  féjourné  un  certain 
temps  dans  les  interfaces  du  grain ,  s'eft  chargé 
des  vapeurs  qui  en  émanent ,  Se  a  perdu  une 
partie  de  fon  relTort  &  de  fon  élafticité  :  fouvent 
il  fait  les  fondions  de  difToIvant  en  enlevant 
avec  lui  l'humidité  qui  s'eft  échappée  de  l'in- 
térieur du  grain  à  la  furface. 

Dans  toutes  ces  cir confiances  ,  une  partie  de 
l'humidité  furabondante  du  grain  s'évapore  in- 
fenfiblement  &  au  bout  d'un  certain  temps  , 
tandis  que  l'autre  plus  adhérente  ,  &  logée 
prefque  dans  le  cœur  du  blé ,  cherchant  pareil- 
lement une  iffue  pour  s'échapper  ,  eft  retenue 
par  des  obftacles ,  &  ne  peut  arriver  à  l'écorce 
que  dans  un  laps  de  quelques  années  ;  dans  le 
chemin  qu'elle  parcourt  elle  fe  combine  avec 
les  autres  principes  conflituans  ,  ce  qui  achève 
de  perfectionner  le  blé  ,  &  lui  donne  les  qualités 
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qu'on  recormoît  aux  bons  vieux  blés.  Mai* 
l'opération  du  feu  par  laquelle  on  parvient  à 
diffiper  toute  l'humidité  du  blé,  &  à  le  mettre 
en  éiat  de  le  conferver  long-temps  fans  invew 
quer  enfuit  e  les  différens  moyens  que  nous  re-* 
commandons,  produit  un  tout  autre  effet;  il 
eft  temps  de  nous  en  occuper. 

Des  effets  du  feu  pour  conferver  le  EU. 

Les  premières  phrafes  que  nous  avons  ex» 
pofées  touchant  la  confervation  du  blé  en  gé- 
néral ,  indiquoient  affez  qu'il  s'agiffoit  déjà  'du 
moyen  dont  il  va  être  queftion ,  pour  mettre 
duns  l'efpace  de  vingt-quatre  heures ,  les  grains 
les  plus  humides  ,  &  par  conséquent  les  plus  fuf- 
ceptibles  de  s'altérer  ,  en  état  de  fe  garder  des 
fiècles ,  &  de  pouvoir  être  tranfportés  par-tout 
fans  craindre  qu'ils  lubiffent  aucune  fermenta- 
tion. Il  feroit  en  effet  bien  difficile  de  donner 
auffi  promptement  aux  blés  une  pareille  pro- 
priété ,  en  employant  une  des  opérations  men- 
tionnées dans  l'article  précédent. 

Tonte  l'Europe  connoît  l'étuve  de  M.  du 
Haniei  &  fes  greniers  de  confervation  :  ce  que 
je  pourrois  en  dire  ici  ne  vaudrok  fûrement 
point  les  éclaircilTemens  détaillés  qu'on  trouvera 
dans  F  Ouvrage  &  le  fupplément  que  ce  célèbre 
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Académicien  a  publiés  fur  ce  feul  objet  :  les 
opérations  qu'if  a  exécutées  en  petit  &  en  grand 
avec  un  défintéreflement  &  un  patriotifme  rares  , 
y  font  développées  de  manière  à  ne  pouvoir 
fè  refufer  à  l'évidence  des  faits  qu'il  cite  en 
faveur  de  fa  méthode. 

Dans  le  nombre  des  avantages  qui  appar- 
tiennent à  l'étuve,  on  peut  en  compter  de 
très-importans  ,  fur  Iefquels  il  paroît  qu'on  eft 
affez  généralement  d'accord  :  tels  font  ceux  de 
diflîper  une  odeur  défagréable  que  les  blés  ont 
quelquefois  contractée  à  leur  fuperficie,  d'arrêter , 
&  même  de  détruire  leur  trop  grande  difpofition 
à  germer  ;  de  les  rendre  moins  fufceptibles  d'être 
attaqués  par  les  infectes,  de  les  dépouiller  de 
l'humidité  fuperflue ,  de  les  mettre  en  état  de 
fupporter  les  voyages  de  long  cours  &  outre- 
mer ;  enfin ,  de  procurer  à  ceux  qui  ont  une 
immenfe  provifion  de  grains  ,  les  moyens  de 
les  conferver  un  temps  infini  dans  des  greniers 
faits  exprès ,  ou  dans  des  caifTes ,  fans  aucun 
frais  de  main-d'œuvre;  mais  comme  tout  a  fes 
inconvéniens  ,  il  ne  faut  pas  s'étonner  qu'on  ait 
fait  plufieurs  objections  contre  l'étuve ,  contre 
cette  invention  qu'on  ne  peut  fe  laffer  d'admirer 
tout  en  la  critiquant. 

On  prétend  d'abord  qu'il  eft  impoflible  de 
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déterminer  combien  de  temps  le  ble'  doit  de- 
meurer dans  l'étuve ,  &  le  jufte  degré  de  chaleur 
qu'il  faut  employer  pour  le  défsècher ,  puifque 
ce/a  dépend  de  fon  humidité.  M.  du  Hamel  indi- 
que, comme  un  figne  de  la  parfaite  féchereffe  du 
grain ,  lorfqu'il  le  cafTe  net  fous  la  dent  comme  du 
riz.  On  veut  encore  que  l'étuve  foit  une  opération 
difficile  &  incommode  ,  qu'elle  ne  puilTe  être  em- 
ployée par  tout  le  monde  ,  qu'elle  préjudicie  au 
commerce  par  le  déchet  prodigieux  &  les  frais 
quelle  occafionne  ,  qu'elle  rougit  le  blé ,  que  la 
farine  qui  en  provient  n'a  pas  autant  d'éclat , 
qu'elle  n'a  plus  cette  couleur  jaune  &  ce  coup- 
d'œil  agréable,  &  que  le  pain  qu'on  en  prépare 
manque  de  ce  goût  de  fruit  qu'on  diftingue  dans 
celui  fait  avec  les  bons  blés  non  étuvés. 

Il  eft  bien  certain  que  le  blé  fournis  à  l'étuve, 
perd  de  (on  volume  &  de  fon  poids,  dont  il 
eft  impoffible  d'évaluer  au  jufte  la  quantité  pour 
les  raifons  déjà  déduites  ;  mais  cette  perte  n'eft 
pas  réelle,  il  ne  s'eft  évaporé  que  de  l'eau, 
&  la  farine  en  abforbe  d'autant  plus  dans  le 
pétrifTage  ,  qu'il  s'en  eft  difllpé  davantage  à 
l'étuve.  Cette  vérité  n'eft  pas  ignorée  des  Bou- 
langers ,  ils  achettent  de  préférence  les  blés  ainfï 
deflechés  ,  qu'ils  payent  même  plus  chers  que/ 
ceux  qui  ne  le  font  pas  ;  mais  cette  augmentation 
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peut-elle  dédommager  entièrement  le  proprié- 
taire des  déchets  fur  la  mefure  &  des  frais  indif» 
penfables  de  i'étuve!  M.  l'abbé  Villin,  que  nous 
avons  déjà  prélènté  au  Lecleur  fous  les  titres 
avantageux  qu'il  mérite,  convaincu  que  le  fuccès 
de  I'étuve  dépend  du  concours  de  beaucoup  de 
circonftances  difficiles  à  faifir  &  à  concilier  , 
en  montre  les  défauts  avec  cette  candeur  qui 
caraclérife  le  Savant  honnête  :  excité  par  les 
mêmes  motifs  &  anime  du  même  zèle  que  M. 
du  Hamel ,  il  entreprend  d'arriver  au  même  but 
par  un  chemin  en  quelque  ibrte  oppofé ,  puifque 
ion  moyen  confifte  à  empêcher  l'humidité  de 
/  réagir  en  la  concentrant ,  pour  ainfi  dire ,  par 

le  froid ,  tandis  que  l'autre  évapore  tout-à-coup 
cette  humidité  par  le  feu.  Mais  la  méthode  des 
paniers,  toute  excellente  qu'elle  foit ,  ne  d,  it 
être  pratiquée  que  dans  les  circonftances  où  le 
blé  ne  périclitera  point ,  qu'il  fera  recueilli  fans 
défaut ,  que  fon  commerce  n'aura  lieu  que  de 
Province  à  Province ,  de  Ville  à  Ville  ;  toutes  les 
fois  au  contraire  qu'il  s'agira  d'un  blé  qui  mena- 
cera ruine ,  qu'il  faudra  lui  adminiftrer  un  fecours 
prompt ,  qu'il  fera  deftiné ,  foit  à  être  dépofé  dans 
des  grands  magafms  pour  les  befoins  de  l'État  & 
du  Public ,  foit  à  féjourner  dans  des  vaifleaux  fur 
mer  pour  paffer  dans  les  climats  brûlans ,  alors 
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Fétuve  deviendra  indifpenfable  &  très-utile  dans 
tous  ces  cas. 

Comme  une  découverte  n'a  pas  toujours,  à 
fôn  origine  ,  le  degré  de  perfection  auquel  ii  eft 
poiïïble  qu'elle  atteigne  un  jour  ,  l'étuve  fut 
d'abord  conftruite  en  bois  ;  après  cela  on  a  voulu 
y  fubffituer  letuve  en  fer,  fans  faire  attention 
qu'indépendamment  de  la  dépenfe  confidérable 

i 

qu'elle  occafionne ,  elle  a  comme  dans  les  autres 
étuves  le  réchaud  placé  au  cenire ,  &  c'eft  un 
défaut ,  parce  que  d'abord  le  grain  répandu  (ur 
les  tablettes  n'éprouvant  pas  par-tout  une  cha- 
leur égale ,  celui  qui  eft  le  plus  voifin  du  feu  peut 
être  trop  defleché ,  tandis  que  l'autre  qui  en  eft  le 
plus  éloigné ,  ne  le  fera  pas  fuffilamment ,  enfuite 
l'humidité  qui  s'évapore  du  grain  n'ayant  pas 
d'iflue  pour  s'échapper  de  la  chambre ,  eft  ab- 
forbée  par  le  ffrain  lui-même ,  ce  qui  le  blanchit 
&  puis  le  rougit.  Nous  verrons  dans  la  fuite  que 
la  chaleur  qui  règne  dans  l'étuve ,  n'a  pas  non 
plus  le  pouvoir  de  faire  périr  tout  le  charançon 
qui  fe  trouve  dans  le  blé. 

Sans  vouloir  attacher  à  Tétuve  plus  d'imper* 
fedion  quelle  n'en  a ,  il  conviendroit  de  faire 
en  forte  de  la  rendre  moins  difpendieufe ,  plus 
commode  &  plus  utile.  On  pourroit  en  cons- 
truire la  charpente  en  bois  &  les  tablettes  en  fer 


Digitized  by  Google 


j6  LE  PARFAIT 

poli,  parce  qu'on  a  éprouvé  que  la  chaleur 
déjette  le  bois  ,  ce  qui  nuit  à  l'opération  de 
l'étuve  ôc  exige  des  réparations  continuelles.  Si 
le  fourneau  étoit  placé  au  centre  avec  des  tuyaux 
diftribués  dans  les  parties  latérales  &  inférieures 
autour  de  l'étuve  ,  que  les  tablettes  fuflent 
percées  comme  un  crible  au  lieu  d'être  en  treillis 
de  fer ,  le  blé  ne  s'arrêteroit  pas  dans  iet  mailles, 
&  la  chaleur  qui  tend  toujours  à  s'élever,  fe 
répandant  du  centre  aux  extrémités ,  elle  agiroit 
en  tout  fens ,  &  deflecheroit  le  blé  d'une  ma- 
nière plus  égale  &  plus  uniforme.  Mais  lailTons 
aux  Citoyens  éclairés  qui  fe  font  déjà  occupés 
de  l'étuve ,  les  foins  de  lui  donner  le  degré  de 
perfection  dont  elle  eft  fufceptible. 

On  devine  bien  ce  qui  fe  paffe  dans  l'étuve, 
le  blé  augmente  d'abord  de  volume,  l'humidité 
qui  participe  encore  de  la  sève,  &  qui  tient  le 
blé  dans  l'état  qu'on  peut  appeler  blé  nouveau 
ou  frais  ,  fe  raréfie  &  s'évapore  enfuite  ;  mais 
celle  qui  appanenoit  à  la  bonne  nature  du  blé  , 
qui  y  entre  oomme  partie  conftituante ,  &  qui 
n'auroit  fait ,  moyennant  les  précautions  ordi- 
naires ,  que  difparoître  à  la  longue ,  en  fe  com- 
binant plus  exactement  ;  cette  humidité,  dis-je, 
èft ,  pour  ainfi  dire ,  forcée  de  quitter  fon  agré- 
gation par  un  degré  de  chaleur  que  n'a  aucun 
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climat,  ce  qui  produit  le  defsèchement  defiré , 
qu'on  ne  peut  obtenir  que  par  le  moyen  de 
l'étuve,  foit  en  Italie,  foit  dans  les  pays  fep- 
tentrionaux  ;  ainfi  le  defsèchement  du  grain 
opéré  par  Fétuve,  eft  dû  à  l'évaporation  de 
ces  deux  efpèces  d'humidité  ,  qui  apportent 
dans  la  conftitution  du  grain  un  dérangement 
réel ,  dérangement  dont  le  germe  deftiné  à  re- 
produire la  plante ,  fe  reflcnt  le  premier ,  &  qui 
s'opère  infenfiblement  dans  l'elpace  de  trois  ou 
quatre  ans. 

Pour  connoître  le  caradère  phyfique  de  l'hu- 
midité qui  s'échappe  du  blé  par  le  moyen  de 
l'étuve  ,  j'en  ai  diftillé  plufieurs  fois  dans  le  bain- 
marie  d'un  grand  alambic ,  de  manière  qu'il  n'y 
avoit  qu'un  pouce  d'épaifleur  de  blé  dans  la 
cucurbite,  la  liqueur  que  j'en  ai  retirée  étoic 
claire  ,  limpide  &  fans  goût ,  ayant  l'odeur  du 
blé  :  examinée  avec  les  réaftifs ,  elle  n'offrit  aucun 
phénomène.  Après  quelques  heures  d'une  cha- 
leur de  70  degrés ,  chaque  livre  a  fourni  une 
once  &  demie  de  liqueur  :  le  grain  refté  dans 
l'alambic  étant  expofé  dans  un  endroit  fec  pour 
refroidir ,  reprit  en  moins  de  vingt-quatre  heures 
le  tiers  du  poids  qu'il  avoit  perdu  par  la  diftillation. 

Cette  manière  d'enlever  au  blé  l'humidité 
qu'il  contient  ,  dans  un  vaifTeau  fermé  ,  ne 


Digitized  by  Google 


78  LE  PARFAIT 

pouvant  pas  être  tout- à-fait  comparée  à  celle 
de  1  etuve  ,  j'ai  cherché  à  imher  cette  dernière  , 
en  étendant  fur  un  bain  de  fable  à  l'air  libre 
un  pouce  d'épaifleur  de  hlé  humide  auquel  j« 
donnai ,  pendant  quelques  heures ,  une  chaleur 
de  8  o  degrés  ;  après  cela  je  le  pefai ,  il  avoit  perdu 
un  douzième  de  fon  poids  ;  je  le  portai  dans  un 
lieu  frais  ;  la  légère  odeur  qu'il  avoit  contractée 
difparut  bientôt,  &  il  reprit  un  quart  du  poids 
qu'il  avoit  perdu  dans  le  defsèchement. 

J'ai  fait  écrafer  ce  blé  ainfi  defsèché ,  dans  un 
moulin  à  café  ,  &  j'en  ai  féparé  autant  qu'il 
m'a  été  poffible  tout  le  fon  ,  par  k  moyen 
d'un  tamis  :  avec  la  farine  qui  en  eft  provenue , 
J'ai  préparé  du  pain ,  qui ,  comparé  avec  un  autre 
pain  du  même  blé  non  defsèché ,  mais  divifé  , 
tamifé  &  fabriqué  de  la  même  manière  ,  n'a 
préfenté  d'autre  différence ,  fi  ce  n'eft  que  la 
farine  s'échauffoit  un  peu  plus,  abforboit  pro-* 
portionnément  davantage  d'eau  ,  pas  tout-à- 
fait  cependant  la  quantité  qu'elle  auroit  prife 
avant  d'avoir  été  defsèchée ,  &  que  le  pain  , 
quoique  très-bîanc ,  très-léger  &  très-favou-, 
reux  ,  ne  pofTédoit  pas  parfaitement  ce  goût 
exquis  de  noifette  que  l'on  rencontroit  dans 
l'autre. 

Ces  dernières  expériences  ont  été  faites  & 
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répétées  en  grand  par  M.  du  Haniel.  II  n'eft 
pas  poflîble  de  les  révoquer  en  doute  ;  mais 
je  conclus  de  celles  que  je  rapporte,  que  comme 
les  corps  reprennent  l'eau  à  proportion  de  leur 
féchertfle  &  de  leur  denfité  ;  que  les  grains 
récoltés  extrêmement  fecs ,  battus  à  l'inftant  de 
la  raoiflbn  ,  &  confervés  au  grenier  jufqu  ea 
hiver ,  augmentent  en  poids  &  en  volume  ,  les 
grains  étuvés  ne  font  pas  plus  exempts  de  cette 
loi  commune  ;  que  par  conféquent  au  fortir  de 
l'étuve ,  ils  prennent  néceflàirement  de  l'humi- 
dité ;  qu'il  faut  les  remuer  avant  de  les  ferrer  : 
car,  quelque  fées  que  l'on  fuppofe  les  greniers 
de  confervation  ,  ils  permettent  toujours  l'entrée 
de  l'air  &  fa  pénétration  dans  le  grain  :  qu'une 
livre  de  blé  qui  a  paffé  à  l'étuve,  y  compris 
le  déchet  qu'il  y  a  éprouvé  ,  abforbera  un  tara 
ibk  peu  moins  d'eau  que  la  même  quantité  non 
étuvée ,  parce  que  les  fubftances  mucilagineufes 
&  gommeufes  qui  conftituent  le  blé ,  ne  peu- 
vent fouffrir  une  defficcation  forte  &  brufquee:, 
fans  perdre  en  même  temps  la  faculté  qu'elles 
ont  d'abforber  &  de  retenir  beaucoup  d'eau; 
qu'il  s'eft  exhalé  dans  l'opération  de  l'étuve  un 
principe  volatil  odorant ,  qu'on  pourroit  appeler 
Vefprii  reâeur  du  blé ,  lequel  ne  Ùfdifljpe  que 
lentement  &  au  bout  d'un  certain  temps ,  ce  qui 
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fait  qu'à  mefure  que  le  blé  s'éloigne  de  l'année 
où  il  a  été  récolté ,  le  pain  qu'on  en  prépare , 
fans  celTer  d'être  bon  ,  falubre  &  nourriflant , 
n'a  plus  cette  faveur  agréable  de  noifette  qu'on 
aime  à  y  rencontrer  ;  qu'enfin  ,  ï'étuve  réduk 
en  un  jour  le  grain  à  un  état  €[u'il  ne  parvient 
à  acquérir  qu'infenfiblement  &  par  la  vétufté. 

Malgré  ces  légers  inconvéniens  qui  n'in- 
iluent  que  fur  l'agrément  &  la  délicatelTe  du 
pain  ,  ayons  toujours  recours  à  Ï'étuve  lorfque 
nous  aurons  de  grandes  provifions  à  garder  ; 
que  le  fol  de  notre  habitation  fera  humide  ,  que 
l'on  deftinera  les  grains  à  pafTer  au-delà  de 
notre  hémifphère  ,  que  ces  grains  auront  été 
noyés  d'eau  fur  pied ,  récoltés  dans  un  temps 
pluvieux  ,  ou  qu'ils  feront  difpofés  à  paflèr  à  fa 
germination  ,  ou  bien  encore  qu'ils  auront 
contracté  un  peu  d'odeur  ;  mais  le  blé  le  plus 
parfait  auquel  on  a  enlevé  l'humidité  fufceptible 
de  le  détériorer ,  n'eft  pas  encore  fauvé  de  tout 
accident.  II  a  d'autres  ennemis  à  redouter ,  qui 
ne  femblent  occupés  qu'à  le  détruire  :  cette  confi- 
dération  mérite  bien  qu'on  s'y  rende  attentif  : 
voyons  donc  les  moyens  qu'il  eft  poffible  d'em- 
ployer pour  s'en  délivrer. 

Article  VIL 
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Article  VIL 
Des  animaux  qui  attaquent  le  Blé. 

Si  le  blé  eft  de  tous  les  grains  le  plus  fuf- 
ceptible  de  s'échauffer  &  de  s'altérer  par  l'hu- 
midité qu'il  renferme  ;  il  eft  auffi  celui  pour  qui 
les  animaux  ont  le  plus  d'attrait.  Les  Naturaliftes 
qui  ont  obfervé  que  chaque  production  végé- 
tale a  ion  ennemi  particulier ,  auroient  pu  ajouter 
en  même  temps  que  le  froment  en  trouve  dans 
prefque  toutes  les  efpèces  vivantes ,  que  la  plu- 
part font  très-friandes  de  ce  grain ,  «St  qu'elles 
le  choifiïfent  de  préférence  lorfqu'on  le  leur 
préfente  confondu  &  mélangé  avec  d'autres 
femences;  mais  le  tort  infini  que  ces  ennemis 
occafionnent,  ne  fe  borne  pas  feulement  au 
déchet,  plufieurs  altèrent  encore  la  portion  du 
grain  qu'ils  n'ont  pas  rongée ,  par  une  mauvaife 
odeur  &  un  goût  défagréable,  que  le  temps , 
l'air,  le  moulin  &  le  four  ne  font  fbuvent 
qu'augmenter  ;  ce  qui  fuffit  bien  pour  démon- 
trer l'avantage  qu'il  y  auroit  de  pouvoir  s'en, 
garantir.  .  .  , 

En  vain  la  prévoyance  du  Fermier ,  i'in- 
duftrie  du  Commerçant  &  les  lumières  du 
Phyficien  fe  font-elles  réunies  quelquefois  pour 
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tâcher  de  mettre  le  blé  à  l'abri  de  la  rapine  * 
leurs  efforts  ont  diminué  le  dégât  fans  le  pré- 
venir :  par  quel  moyen  en  effet  arrêter  ces 
nuées  de  pigeons  qui  fondent  fur  les  feinences 
&  les  enlèvent  avant  qu'elles  foient  germées  l 
quel  obftacle  oppofer  à  cette  multitude  innom- 
brable de  rats  &  de  mulots  qui  fouillent  la  terre, 
&  dérobent  le  dépôt  que  le  laborieux  Cultiva- 
teur y  a  confié  l  de  quelle  rufe  fe  fervir  pour 
empêcher  que  ces  bandes  de  francs-moineaux , 
dont  le  larcin  annuel  eft  eftimé  à  près  d'un 
demi-boilTeau  pour  chacun ,  ne  raviflent  le  blé 
fur  pied,  avant  que  le  Moiflbnneur  y  ait  porté 
la  faulx  l  enfin,  comment  interdire  l'entrée  des 
granges ,  des  magafins  &  des  greniers  à  ces 
effaims  d'infeétes  fi  redoutables,  à  caufe  de  leur 
petiteffe ,  de  leur  voracité  &  de  leur  prodigieufe 
multiplication  !  Tant  que  les  colombiers  de 
Volière  ne  feront  pas  fermés  durant  les  femailles 
&  la  moiflbn  ;  tant  que  l'on  oubliera  de  tendre 
des  pièges  aux  rats  ,  aux  mulot*  ,  &  que  l'on 
négligera  les  moyens  indiqués  &  reconnus  pour 
les  détruire  fans  retour  ;  tant  que  les  habitans 
des  campagnes  dédaigneront  de  faire  peur  aux 
francs -moineaux  par  des  épouvantails ,  ou  que 
la  tête  de  ces  ennemis  ailés  ne  fera  pas  à  prix, 
comme  dans  quelques  Etats  d'Allemagne  ;  enfin , 
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tant  qu'on  n'obfervera  pas  ,  avant  de  ferrer 
le  bié  dans  les  greniers ,  fi  les  infedes  n'y  exif- 
toient  pas  déjà ,  &  qu'on  n'ufera  pas  des  précau- 
tions recommandées  en  pareil  cas,  il  ne  fera 
jamais  poflible  d'efpérer  mettre  les  grains  à 
l'abri  de  toutes  les  déprédations  qui  en  enlèvent 
une  partie  &  préjudicient  à  là  bonté  &  à  la 
confervation  de  l'autre.  On  dira  peut-être  que 
fi  les  animaux  dont  je  parle,  partagent  notre 
fubfiftance ,  ils  font  en  même  temps  la  cha/Te 
aux  infeéteS,  dont  ils  empêchent  l'énorme  po- 
pulation :  mais  cette  objedion  feroit  fondée  , 
fi  ces  animaux  étoient  carnivores;  d'ailleurs  on 
fait  jufqu'où  va  le  déforclre  des  premiers ,  &  on 
ignore  fi  l'utilité  qu'on  leur  attribue  eft  auffi 
démontrée  ;  le  nombre  &  le  danger  des  derniers 
n'ont-Hs  pas  été  fouvent  groflîs  par  nos  craintes. 

Parmi  les  animaux  qui  attaquent  &  dévorent 
le  blé ,  ^e  lailTerai  de  côté  les  pigeons ,  les  moi- 
neaux ,  les  rats  ,  les  mulots ,  &c.  parce  que  le 
dégât  qu'ils  occafionnent ,  s'exerce  particuliè- 
rement dans  les  champs,  fans  nuire  à  la  portion 
du  grain  qu'ils  n'ont  pas  mangé  :  il  n'en  eft 
pas  de  même  des  infeétes dont  l'invafion  eft 
d'autant  plus  à  craindre,  que  leur  génération 
éft  prefque  continuelle,  &  que  loin  de  tarir", 
elle  ne  fait  qu'augmenter  chaque  fois  :  de  plu»  ( 
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les  infeftes  rongent  fans  ceflê  l'intérieur  du 
grain,  réchauffent ,  &  lui  communiquent  une 
mauvaife  odeur  :  de  tous  ceux  qui  font  ton  aux 
Cultivateurs  les  plus  attentifs ,  je  citerai  particu- 
lièrement le  charançon ,  parce  que  d'un  côté  t 
3  eft  l'ennemi  le  plus  redoutable  du  blé ,  dont 
H  fèmble  avoir  juré  la  perte,  &  que  de  l'autre, 
ce  que  nous  allons  en  dire  pourra  s'appliquer 
à  toutes  les  autres  elpèces  d'infectes. 

Beaucoup  d'auteurs  qui  nous  ont  donné  l'hit 
toire  naturelle  des  infectes  à  blé ,  fe  font  plus 
attachés  à  fatisfaire  notre  curiofité ,  qu'à  indiquer 
les  moyens  de  les  exterminer  ;  ce  qui  auroit  dû 
être  leur  principal  objet.  Auffi  je  me  difpen- 
ferai  de  parler  des  rufes  &  des  manèges  qu'on 
a  prétendu  qu'ils  employoient  pour  mettre  leurs 
jours  en  fûreté  ,  foit  en  contrefaifant  le  mort 
afin  de  défarmer  leurs  perfécuteurs  ,  foit  en 
fe  rappeûffant  pour  fe  fouftraire  à  leur  vue, 
de  peur  qu'il  n'en  foit  du  charançon  comme 
de  plufieurs  infectes  à  qui  on  a  accordé  une 
intelligence  humiliante  pour  l'efpèce  humaine , 
&  fur  le  compte  defquels  on  eft  obligé  de 
revenir  tous  les  jours  ;  telle  eft  la  fourmi ,  telle 
eft  l'abeille,  tels  font  encore  beaucoup  d'autres 
animaux ,  qui ,  obfervés  de  plus  près  avec  des 
yeux  phyficiens  j  montreront  toujours  ia  fagefle 
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du  Créateur ,  mais  jamais  un  inftin£t  fupérieur 
à  la  raifbn  ,  un  inftind  qui  aille  au-delà  des  loix 
de  fa  confervation  &  de  ia  propagation. 

Des  Effais  tentes  pour  détruire  le  Charançon. 

Dans  le  nombre  des  Savans  qui  ont  traité  du 
Charançon ,  M.T*  du  Hamel  &  Deflandes  pa- 
roiflent  l'avoir  fuivi  de  plus  près  &  le  mieux 
connu  :  M.  de  Joyeufe,  CommhTaire  de  la 
Marine ,  s'eft  également  occupé  de  cette  étude  : 
fes  recherches  &  Tes  expériences  ont  même 
obtenu  le  Prix  de  la  Société  royale  d'Agri- 
culture de  Limoges  :  le  premier  objet  de  Ton 
Mémoire  relatif  à  la  vie  de  cet  infecle ,  nous 
a  paru  rempli  de  manière  à  intéreffer  des  Na- 
turalises :  le  fécond  ,  celui  qui  concerne  les 
moyens  de  préferver  le  blé  du  Charançon ,  ôc 
de  le  détruire  dans  celui  qui  en  eft  infedé ,  ne 
femble  pas  avoir  le  même  mérite  :  l'Auteur  fe 
contente  de  rapporter  des  méthodes  déjà  con- 
nues ,  &  leur  multiplicité  en  décèle  rinfuffifance 
ôc  leur  peu  de  valeur. 

II  eft  malheureux  fans  doute  que  les  différens 
remèdes  employés  jufqu'à  préfentpour  prévenir 
l'accident  des  charançons,  foient  infuffifans, 
quelquefois  dangereux  ^  &  par  cela  même  im- 
praticables :  les  propriétés  merveilleufes  qu'on 
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leur  a  attribuées  ,  ne  fe  font  jamais  réalifées ,  ou  ,  n 
n'ont  eu  qu'un  fuccès  médiocre  ;  les  fumigations  9 
les  décodions ,  le$  odeurs  fortes ,  le  grand  chaud  f 
le  grand  froid ,  ont  été  fucceffivement  tentés , 
lans  opérer  l'effet  qu'on  en  attendoit  ;  ceux  j 
qui  ont  eu  quelque  réuflite  agiflbient  fur  le  grain 
lui-même ,  le  remède  alors  étoit ,  comme  l'on 
dit ,  pire  que  le  maï.  On  peut  citer  pour  exemple 
la  vapeur  du  foufre  qui  communique  de  l'hu- 
midité &  de  l'odeur  au  grain  ;  la  pratique  des 
Italiens  qui  confifte  à  plonger  le  blé  dans  l'eau 
bouillante  ;  enfin ,  les  expériences  que  M.  du 
Hamei  a  faites  fur  le  charançon ,  qui  doivent 
rendre  pour  jamais  fufpeétes  ,  la  plupart  des 
recettes  indiquées  dans  les  Traités  d'économie 
domeflique,  ou  qui  courent  de  main  en  main, 
fous  le  titre  impofant  de  fecret. 

Le  Phy  ficien  &  le  Commerçant  conviennent , 
il  eft  vrai ,  de  la  difficulté  extrême  qu'on  ren- 
contre pour  fe  défaire  du  charançon ,  dès  qu'une 
fois  il  s'eft  introduit  dans  le  blé  ;  les  premiers 
moyens  connus  qu'on  ait  mis  en  ufage  pour 
en  venir  à  bout ,  font  encore  employés  aujour- 
d'hui dans  nos  Provinces  ,  je  veux  dire  le 
pelage  &  le  criblage  :  l'inflrument  qui  concerne 
cette  dernière  opération  a  feulement  été  per- 
fe<îtionné  ;  on  a  donc  imaginé  les  cribles  à  vent 
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ôl  à  cylindre  ,  ce  moyen  rafraîchiflânt  le  blé , 
en  lui  donnant  un  mouvement  continuel ,  l'hu- 
midité s'en  exhale ,  &  il  ne  contrade  aucune 
odeur  capable  d'attirer  les  infeétes  ;  mais  lorfque 
le  charançon  eft  parvenu  jufqu'au  grain ,  il  ne 
paroît  guère  poflîble  que  le  crible  puiffe  l'en 
chaffer  entièrement.  « 

Si  l'on  eût  été  plus  inftruit  des  habitudes  de 
Yivre  du  charançon  ,  de  la  manière  dont  il  fe  re- 
produit ,  on  auroit  vu  d'abord  que  le  mouvement 
de  la  pelle  imprimée  à  un  tas  de  blé  qu'on  remue , 
peut  bien  inquiéter  cet  animal  tant  que  durera 
l'opération  ,  parce  qu'il  a  beaucoup  d'attrait 
pour  le  repos ,  qu'il  quitte  fon  lieu  natal  pour 
chercher  un  abri;  mais  que  fitôt  qu'on  celle  de 
remuer  le  blé,  il  y  revient  un  moment  après, 
pour  dépofer  fes  œufs  ;  on  auroit  vu  que  le 
crible  eft  bien  en  état  de  féparer  du  grain  le 
charançon  qui  s'y  trouve  à  nu  &  en  liberté , 
&  que  par  le  moyen  de  cette  opération  répétée 
fouvent  pendant  l'hiver  &  avant  le  printemps , 
on  peut  détruire  julqu'au  dernier  de  ces  infe<5tes,. 
mais  non  pas  ceux  qui  font  cachés  fous  l'enve- 
loppe vide  du  grain  ;  le  mouvement  que  reçoit 
le  blé  en  tombant  dans  le  crible ,  ne  fuffifant 
point  pour  l'en  faire  fortir  ,  &  encore  moins 
les  œufe  ramaffés  &  attachés  à  la  furface  du  blé 
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par  un  gluten  :  enfin,  on  auroit  vu  que  deux 
ou  trois  de  ces  infectes ,  pourvu  qu'il  s'y  trouvât 
une  femelle,  étoient  capables  de  dévafter  en  peu 
de  temps  tout  un  grenier  ,  &  de  ne  Jaifler  au 
Propriétaire  que  du  fon  air  lieu  de  farine. 

Les  moyens  ordinaires  ne  pouvant  que  di- 
minuer le  mal  fans  en  détruire  la  fource  y  on  a 
eu  recours  à  d'autres  expédiens  :  fondé  fur  ce 
que  ia  chaleur  de  l'étuve  deisèche  fort  bien  le 
grain  fans  nuire  fenfiblement  à  fa  qualité ,  on 
a  voulu  trop  étendre  fon  pouvoir  en  lui  attri- 
buant des  effets  qu'elle  ne  fauroit  produire 
complètement.  D'abord  on  s'eft  perfuadé  que 
l'étuve  mettant  le  blé  dans  l'état  fec  &  compacte  9 
il  feroit  à  l'abri  de  l'attaque  des  infectes ,  &  par- 
ticulièrement du  charançon ,  parce  que  la  peau 
extérieure  du  grain  devenue  coriafle  &  dure, 
ne  permettroit  pas  à  l'infecte  de  I  entamer ,  ni  de 
pénétrer  dans  l'intérieur  pour  fe  nourrir  de  la 
matière  farineufe  ;  mais  l'expérience  a  prouvé  que 
du  blé  parfaitement  étuvé ,  &  porté  enfuite  dans 
un  grenier  où  il  y  avoit  déjà  eu  des  charançons  , 
n'en  a  pas  moins  été  endommagé  par  la  fuite  ; 
ç'eft  d'ailleurs  ce  qu'atteftent  ceux  qui  ,  de 
bonne  foi ,  ont  cherché  la  vérité.  Us  ont  aperçu 
au  commencement  du  printemps  ces  animaux 
deftructeurs  fe  répandre  de  nouveau  fur  les 
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blés  étuvés  qu'ils  rongeoient  fans  relâche ,  ce- 
pendant avec  moins  d  avidité  &  de  facilité , 
ainfi  que  le  prouve  l'expérience. 

Lorfqu'on  abandonne  à  la  voracité  du  cha- 
rançon un  mélange  de  blés  étuvés  ou  non  étuvés, 
ces  derniers  font  dévorés  de  préférence  :  ainfi 
il  eft  bien  certain  que  du  blé  qui  a  acquis  de 
la  féchereffe  &  de  la  dureté  en  vîeiiliflant  ou 
par  le  moyen  de  l'étuve  ,  eft  beaucoup  moins 
fufceptibie  des  in  valions  du  charançon  ;  mais 
fok  que  l'humidité  qui  tranfpire  de  ces  infe<fles 
ramolli/le  le  grain ,  ou  que  preffés  par  la  faim  9 
ils  redoublent  d'effort ,  &  viennent  à  bout  de 
percer  avec  leurs  organes  ,  la  pointe  du  blé 
pour  en  tirer  leur  fubfiftance ,  toujours  eft-il 
prouvé  que  des  blés  étuvés  peuvent  devenir  la 
proie  du  charançon  ;  il  eft  d'ailleurs  aifé  de  s'en 
afTurer  plus  pofitivement  dans  l'hiftoire  de  cet 
infe&e,  par  M.  de  Joyeufe  :  mais  pourfuivons. 

Quelques  effais  ayant  conftaté  qu'une  chaleur 
de  dix-neuf  degrés  Hiffifoit  pour  faire  mourir 
cet  rnfeéte  lorfqu'il  fe  trouvoit  fans  blé  ,  feul  & 
renfermé  Amplement  dans  un  fac  de  papier ,  on 
en  a  conclu  ,  avec  quelque  fondement ,  que 
l'étuve  devoit  opérer  beaucoup  plus  prompte- 
ment  cet  effet,  puifque  le  degré  de  chaleur  étoit 
deux  ou  trois  fois  plus  confidérable ,  &  que 
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ce  moyen  devoit  avoir  la  préférence  fur  les 
odeurs  fortes  &  le  crible  ;  mais  on  a  négligé 
d'obferver  les  raifons  phyfiques  pour  lefquelles 
une  chaleur  moindre  pou  voit  produire  un  effet 
contraire. 

Dans  l'étuve  ,  le  charançon  ne  reçoit  pas 
Taflion  du  feu  immédiatement,  la  vapeur  hu- 
mide qui  s'exhale  du  grain  lui  fert  comme  de 
véhicule  dans  lequel  il  nage  &  refpire  ;  au  lieu  que 
quand  il  eft  ifolé  6c  renfermé  dans  un  petit  efpace  f 
1  air  perd  bientôt  de  fon  relfort  &  de  fon  élalti- 
cité  en  fe  raréfiant  par  le  feu ,  &  fe  chargeant 
des  émanations  de  ranimai ,  qui  ne  tarde  pas 
à  périr  fuffoqué. 

Feu  M.  Duverney,  cet  homme  vraiment 
célèbre  par  les  preuves  innombrables  qu'il  a 
données  de  fon  patriotifme  &  de  fon  humanité , 
avoit  fait  conftruire  au  parc  de  Vaugirard  une 
étuve  ,  fuivant  les  plans  qu'en  a  tracés  M. 
du  Hamel,  dans  l'intention  d'y  conferver  une 
certaine  quantité  de  blé  jtour  l'approvifioruie-, 
nient  de  l'École  militaire  pendant  une  année  ; 
mais  ce  projet  fi  louable  &  fi  utile  ,  n'a  eu 
aucune  exécution ,  faute  d'avoir  choifi  un  blé 
pur  ,  nouveau  ,  de  bonne  qualité  ,  &  où  les 
infectes  ne  s'étoient  pas  déjà  introduits  :  celui 
qu'on  avoit  acheté  dans  cette  interuipn,  pro-: 
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venoit  des  environs  de  Rebais  en  Brie ,  Ôl  étoit 
non-feuiement  médiocre  ,  mais  rempli  encore 
de  charançons  ,  au  lieu  d'avoir  pris  le  blé  de 
1762,  qui  étoit  généralement  bon  :  on  en  fit 
faire  l'obfervation ,  mais  les  partifans  de  l'étuve 
crurent  que  la  chaleur  appliquée  au  blé  pour  le 
dépouiller  de  fon  humidité  furabondante ,  fuffi- 
foit  en  même  temps  pour  faire  mourir  tout  le 
charançon. 

C 'étoit  à  la  vérit^  une  belle  occafion ,  d'avoir 
à  démontrer  le  double  avantage  de  l'étuve ,  & 
elle  fut  faifie  avec  empreffement  ;  mais  les 
charançons  ,  que  la  chaleur  attaquoit ,  fe  réfu- 
gioient  aux  extrémités  de  l'étuve ,  dans  les  en- 
droits où  la  chaleur  n'étoit  pas  auflî  çonfidé- 
rable.  L'humidité  qui  s'échappoit  en  vapeur 
des  grains  ,  leur  fervoit  comme  de  bain,  qui 
partageoit  l'adion  du  feu  ;  on  auroit  cru  ces 
infectes  morts ,  tandis  que  le  plus  grand  nombre 
étoit  refté  dans  une  efpèce  d'engourdiflement 
qui  en  impofa  fur  leur  état  vivant  :  dans  cette 
perfuafion ,  on  demeura  tranquille  fur  le  compte 
de  ces  blés ,  qu'on  renferma  enfuite  dans  des 
caifles  ;  mais  les  charançons  ,  au  retour  de  la 
belle  faifon  fe  réveillèrent  de  nouveau ,  produi- 
sirent également  leurs  ravages ,  &  Ton  fut  obligé, 
l'année  d'enluite  ,  d'employer  ces  blés  avec 
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perte ,  pour  en  éviter  la  deftruétion  totale  ,  tan- 
dis que  le  vœu  &  l'intention  de  M.  Duverney 
étoit  de  les  conferver  pour  les  années  où  le 
grain  feroit  devenu  fort  cher  :  je  tiens  ce  fait 
d'une  perfonne  de  l'École  militaire  ,  qui  m'a 
fait  lire  le  procès- verbal  dreffé  fur  l'état. de  ces 
blés ,  lorfqu'on  eut  réfolu  de  les  employer. 

Des  expériences  poflérieures  à  celles  que  je 
viens  de  rapporter ,  ont  démontré  qu'en  don- 
nant à  l'étuve  80  degrés,  au  lieu  de  70 ,  il  y 
avoit  à  la  vérité  des  charançons  qui  périfToient, 
mais  que  la  plupart  demeuroient  immobiles  Se 
fe  réveilloient  enfuite  fans  paroître  avoir  rien 
éprouvé  de  particulier  ,  en  forte  qu'il  falloit  né- 
ceffairement  pouffer  jufqu'à  90  degrés,  pour  que 
ces  in fecles,  vieux  ou  jeunes,  fuccombaffem 
entièrement  :  le  malheur  eft  qu'une  femblable 
chaleur  defsèche  trop  fortement  le  grain ,  &  que 
fi  elle  ne  le  torréfie  point ,  elle  met  cependant, 
ainfi  que  je  l'ai  déjà  dit ,  la  farine  qui  en  réfuite* 
dans  le  cas  de  donner  un  pain  moins  blanc  , 
moins  léger  &  moins  favoureux. 

Mais  quoique  ces  degrés  de  chaleur  main- 
tenus un  certain  temps  ,  fuffifent  pour  faire 
mourir  la  majeure  partie  des  charançons  ;  il  eft 
cependant  certain  que  ceux  qui  fe  trouvent 
éloignés  du  foyer  de  l'étuve  ou  dans  les  tuyaux 
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qui  conduifent  le  blé  fur  les  tablettes  ,  n'é- 
prouvent jamais  un  degré  de  chaleur  auflî  grand, 
de  manière  que  les  charançons  qui  font  dans  la 
partie  la  plus  éloignée  du  feu  refpirent  un  air 
dilaté,  raréfié,  qui  ne  les  incommode  pas  au 
point  de  les  étouffer  fur  le  chajnp. 

Le  four  doit  être  préféré  à  l'étuve  lorfqu'il 
eft  queftion  de  détruire  les  infectes  mêlés  Se 
confondus  dans  le  blé  :  il  fuffit  de  l'y  mettre 
deux  heures  après  que  le  pain  en  eft  ôté,  &  de 
le  laiflèr  un  jour ,  on  eft  affuré  qu'il  n'éprou- 
vera pas  pendant  ce  temps  une  chaleur  capable 
d'altérer  aucun  de  fes  principes  ;  que  les  œufs , 
les  vers  ,  les  chenilles  ,  les  chrifalides  &  les 
papillons  feront  parfaitement  détruits. 

Le  Miniftère  informé,  en  1761  ,  que  les 
fromens  de  quelques-unes  de  nos  Provinces 
étoient  dévorés  par  un  infecte  particulier ,  il  en 
écrivit  à  l'Académie  ,  qui  chargea  M.rs  du 
Hamel  &  Tillet  de  s'occuper  de  cet  objet  :  ces 
Académiciens  fe  rendirent  en  Angoumois,  le 
pays  qui  en  étoit  le  plus  infecté ,  pour  remédier 
à  leurs  ravages ,  ce  qui  donna  lieu  à  plufieurs 
expériences  ,  dont  les  réfultats  furent  qu'il  falioit 
expofer  au  four  les  grains  attaqués,  dans  une 
cfpèce  de  claie  faite  en  bateau. 

Si  le  charançon  ne  fauroit  foutenir  l'épreuve 
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du  four  fans  périr ,  ce  n'eft  pas  à  la  chaleur 
qui  y  règne  qu'il  faut  attribuer  cet  effet ,  parce 
qu'elle  égale  tout  au  plus  celle  de  l'étuve  ; 
mais  bien  à  la  forme  du  four ,  dont  la  chaleur 
réfléchie  de  toutes  parts  ,  fe  porte  fur  l'animal , 
raréfie  l'air  qui-  l'environne  ,  &  le  fait  périr 
fuffoqué ,  à  peu-près  de  la  même  manière  que 
dans  des  vaiffeaux  de  verre  luttés  ou  renfermés 
dans  des  facs  de  papier. 

II  paroît  que  jufqu'à  préfent  le  charançoil 
a  fingulièrement  intéreffé  ceux  qui  ont  traité 
de  la-  confervation  des  grains ,  &  que  le  ver  à 
blé  n'a  pas  également  fixé  leur  recherche  <& 
leur  attention  ;  cette  efpèce  d'indifférence  vien- 
droit-elle  de  l'idée  qu'on  auroit  eue  que  ce  dernier  ' 
infeûe  eft  moins  commun,  que  fes  ravages  font 
moins  terribles  ,  ou  bien  qu'une  fois  introduit 
dans  le  blé ,  il  eft  impoffible  de  l'en  chalTer  l  On 
obfervera  cependant  qu'on  a  vu  dans  certains 
endroits,  des  grains  infeftés  de  vers  ,  qui  ne 
contenoient  pas  de  charançon  ;  qu'il  n'y  a  pas 
de  I Boulanger  qui  n'ait  à  fè  plaindre  du  tort 
fenfible  que  leur  a  fait  le  ver  à  blé  ;  &  qu'enfin , 
fi  îe  criblage  ne  peut  opérer  fur  lui  le  même 
effet  que  fur  le  charançon  ,  parce  que  le  ver 
adhérant  à  la  furface  du  blé  ,  gliflè  fur  le  crible 
&  ne  fe  détache  point ,  la  chaleur  de  Tétuve 
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peut ,  fuivant  les  expériences  de  M.  du  Hamef , 
le  faire  mourir  aifément  à  caufe  qu'il  a  la  vie 
moins  dure  que  le  charançon. 

A  peine  les  vers  à  blé  font-ils  éclos ,  qu'ils 
grimpent  à  la  fuperficie  du  tas ,  s^ttachent  en- 
femble  par  des  filamens ,  pour  former  ce  qu'on 
nomme  des  grappes,  infenfiblement  ils  font  une 
efpèce  de  croûte  plus  ou  moins  épaule,  que 
l'on  brife  d'abord  avec  la  pelle  ,  &  que  Ton 
crible  enfuite  :  le  ver  fe  fépare  alors  ,  parce 
qu'ayant  pafle  à  la  première  métamorphofe  3 
fe  trouve  dans  l'état  de  chryfalide,  mais  comme 
le  Commerçant  n'a  pas  ordinairement  d'étuve ,  & 
que  quand  on  s'aperçoit  de  la  préfence  du  ver, 
le  mal  eft  prefque  décidé,  il  ferait  bien  plus 
fimple  &  plus  avantageux  d'employer  un  moyen 
qui  en  empêcheroit  l'entrée  dans  le  blç.  Nous 
en  parlerons  à  l'article  des  magafins. 

Comme  on  n'eft  pas  encore  parvenu  à  anéantir 
complètement  le  charançon  dans  un  blé  qui 
en  eft  infecté ,  &  que  de  tous  les  moyens  raïs 
en  ufage  jufquici  pour  cet  effet ,  aucun  n'a 
eu  une  réuffite  plus  marquée  que  le  criblage 
bien  fait  &  répété  à  propos  ,  il  faut  s'en  tenir  à 
cette  opération  ,  puifqu'elle  n'eft  ni  coûteufe 
ni  embarraffante  ;  que  loin  de  nuire  à  la  qualité 
Ipécifique  du  grain  >  elle  empêche  au  contraire 
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qu'il  ne  s'échauffe  ,  &  ne  contracte  de  l'odeur  ; 
&  qu'enfin ,  elle  fépare  l'infefle  à  mefure  qu'il 
fe  forme;  mais  ne  nous  laffons  cependant  point 
de  faire  des  recherches  &  des  tentatives  pour  dé- 
couvrir  un  fecret  auflî  précieux  à  l'humanité, 
&  fans  adopter  aveuglément  tous  les  remèdes 
qu'on  propofe  contre  le  charançon  ,  ne  les 
rejetons  qu'après  quelques  effais  méthodiques  & 


Manière  de  procéder  h  la  dejlmâion  des 

Charançons. 

L'inefficacité  que  l'on  trouve  dans  un  moyen 
quelconque  imaginé  pour  opérer  tel  ou  tel  effet, 
ne  dépend  pas  toujours  du  moyen  lui-même  , 
elle  eft  quelquefois  due  à  plufieurs  circonftances 
fecondaires  ,  &  particulièrement  à  l'induArie  de 
celui  qui  l'emploie  :  par  exemple,  rien  n'efl: 
plus  néceffaire  aux  arbres  fruitiers  que  la  taille  ; 
fur  vingt  Jardiniers  inftruits  de  cette  opération, 
combien  y  en  a-t-il  qui  la  font  de  manière  à 
produire  un  mal  infini  l 

Un  particulier  de  Limoges.,  nommé  le  fieur 
Manent  ,  avoit  propofe  au  Gouvernement 
un  remède  contre  le  charançon  :  ce  remède 
confiftoit  en  une  poudre  fine ,  légère  &  d'un 
blanc  gris.  Le  Commiffaire  Machurin  &  M. 

Brocq  a 
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Brocq,  Dire&eur  de  la  boulangerie  de  l'École 
-militaire,  furent  chargés  d'en  fuivre  les  effets , 
&  de  ne  rien  négliger  de  tout  ce  qui  pourroit 
concourir  à  démontrer  l'utilité  de  cette  poudre 
annoncée  comme  infaillible.  M.  Brocq,  dont 
nous  aurons  fouvent  occafion  de  parler  dans  le 
cours  de  cet  ouvrage  ,  crut  devoir  préfenter 
*u  Magiftrat  qui  préfidoit  alors  à  la  police  de 
Paris,  différens  Mémoires  dans  lefquels  il  in- 
diquoit  la  marche  qu'il  étoit  néceflàire  de  tenir 
pour  examiner  les  effets  du  remède  en  petit  6c 
en  grand.  On  ne  fera  peut-être  pas  fâché  de 
trouver  ici  l'extrait  du  plan  qu'il  avoit  tracé  à 
ce  fujet ,  d'autant  mieu*  ,  qu'en  ce  genre  comme 
dans  beaucoup  d'autres ,  ce  ne  font  pas ,  ainfi 
<que  je  l'ai  déjà  obfervé ,  les  remèdes  qui  nous 
manquent ,  mais  bien  la  véritable  manière  d'en 
faire  l'application. 

Comme  les  charançons,  dit  M.  Brocq  dans 
fon  premier  Mémoire ,  ne  font  de  ravages  dans 
les  blés  que  pendant  l'été;  que  durant  les  temps 
froids  9  ils  Ce  tiennent  ramaffés  enfemble,  tapis 
&  fans  bouger  ;  enfin  dans  un  engourdhTément 
qui  les  met  hors  d'état  de  faire  aucun  mal  au 
grain  ,  il  ne  feroit  pas  poflîble  de  s'afTurer  de 
l'efficacité  du  remède  propofé  pour  la  deftruc- 
tiondeces  infedes,  fi  1  on  ne  cherchoit  d'abord 
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à  le*  revivifier ,  &  i  leur  rendre ,  par  une  châ- 
leur  faflice  ,  celle  dont  ils  ont  befoin  pour  mou- 
voir &  agir;  l'hiver  s  étant  déjà  fait  fentir,  & 
l'expérience  ne  pouvant  plus  être  tentée  en 
grand,  il  eonvenoh  dé  commencer  l'effai  fur 
«ne  moindre  quantité.  Voici  de  quelle  manière 
on  peut,  fuivant  M.  Brocq,  y  parvenir. 

On  aura  dons  deux  caiffes  en  bois  doublées  en 
fer-blanc ,  pour  prévenir  la  fuite  du  charançon , 
au  moins  un  fetier  de  blé  infe&é  de  cet  infe&e , 
ou  que  l'on  ajouterait  dans  une  même  propor- 
tion ii  le  grain  en  étoit  exempt.  On  placera  ces 
deux  caiffes  dans  un  endroit  que  Ton  échauffera 
à  la  faveur  d'un  poêle  jufqu'à  30  degrés,  feion 
le  thermomètre  de  M.  de  Reaumur ,  afin  d'é- 
quivaloir aux  plus  vives  chaleurs  de  l'été  ;  alors 
on  fera  fur  l'une  de  ces  caiffes ,  l'épreuve  du 
remède ,  6c  l'autre  fervira  à  en  attefter  le  fuccès , 
en  démontrant  la  confervation  de  ces  infe&es 
ou  leur  entière  deftruétion. 

Mais  comme  il  ne  fuffit  pas  de  détruire  le 
charançon ,  qu'il  faut  encore  s'affurer  fi  le  re- 
mède ,  au  cas  qu'il  produisît  fon  effet ,  ne  ferait 
f  as  encore  capable  de  préjudicier  à  la  blancheur 
&  à  la  qualité  du  pain ,  en  conféquence  on 
fera  moudre  féparément  le  blé  renfermé  dans 
chacune  des  deux  caiffes ,  &  après  que  l'on 
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aura  fait  4u  pain  avec  l'une  &  l'autre  farine  qui 
en  réfutera  ,  on  pourra  juger  de  (a  différence 
entre  le  gr^xi  fur  lequel  on  aura  fait  l'épreuve , 
&  celui  fur  lequel  on  ne  l'aura  pas  faite. 

M.r*  du.  Hamel  &  Tillet  ayant  été  invités  par 
M.  le  Lieutenant  général  de  Police ,  de  prendre 
connoiffance  de  l'épreuve  dont  il  saga,  ces 
Académiciens  ont  approuvé  la  route  que  l'on 
a  furvîe  pour  l'exécution  de  cette  épreuve  ;  &  le 
fuccès  leur  ayant  paru  mériter  quelque  confi- 
dératien ,  ils  ont  demandé ,  dans  un  rapport  qui 
fut  fait ,  une  épreuve  en  grand  de  ce  remède , 
afin  d'en  conftater  plus  fondement  les  effets  : 
le  fieur  Marient  lui-même  ie  defiroit ,  &  fur 
l'obfervation  qui  lui  en  avoit  été  faite  que  l'ex^ 
périence  entraînerott  dans  une  certaine  dépeafe , 
H  offrit  d'en  faire  tous  tes  frais.  Déjà  M.  Brocq, 
perfiiadé  de  Ilmportance  d'une  pareille  décou- 
verte, s'étoit  emprelTé  de  rédiger  un  fécond 
Mémoire  concernant  la  manière  dont  on  pour- 
voit procéder  à  cette  expérience  en  grand  avec 
le  plus  d'exaélitude  poffible  ;  mais  dans  ce 
temps  ,  M.  de  Sartine  ayant  été  appelé  au 
miniftère  de  ta  Marine ,  on  ne  mit  pas  cet  objet 
fous  les  yeux  de  fon  refpedable  fuçceflêur  : 
comme  il  étoit  efTenuel  d'entreprendre  cette  ex- 
périence au  plus  tôt,  afin  de  fuivre  le  charançon . 
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dans  fa  reproduction ,  &  qu'il  falloit  pour  cela 
profiter  des  premières  chaleurs  ,  c'eft-à-dire , 
lorfque  l'infedle  commence  fon  accouplement  , 
on  y  a  renoncé ,  &  l'épreuve  eft  encore  à  faire. 
Voici  néanmoins  comment  M.  Brocq  comptoit 
y  procéder. 

Dans  deux  chambres  ou  greniers  à  proximité 
l'un  de  l'autre ,  &  cependant  à  diitance  fuffiiante 
pour  que  les  infeétes  n'aient  aucune  commu- 
nication entre  eux,  on  mettroit  dans  chacun 
vingt  fetiers  de  blé  pris  dans  une  maffe  tota- 
lement infeétée  de  charançon  ;  on  fuivroit  dans 
ces  deux  greniers  la  reproduction  de  ces  infeétes  , 
&  lorfqu'après  les  premières  chaleurs  du  mois 
de  Juin  on  fe  feroit  affuré  qu'ils  auroient  fait 
leur  ponte  &  dépofé  leurs  œufs  à  la  furface  du 
grain ,  alors  on  répandroit  dans  l'un  des  gre- 
niers, la  quantité  qu'on  voudroit  du  remède 
propofé ,  qui  auroit  bientôt  fait  périr  les  vieux 
charançons,  en  fuppofant  qu'il  agiffe  fur  une 
grande  maffe  avec  autant  de  fuccès  qu'on  Ta 
éprouvé  fur  une  quantité  moins  confidérable  ; 
il  feroit  bon  auffi  d'examiner  fi ,  fans  ajouter 
une  nouvelle  portion  du  remède ,  celle  qui  auroit 
été  employée  précédemment  auroit  encore  la 
même  vertu  ;  de  quelle  manière  elle  agiroit  fur 
la  nouvelle  population;  &  fi  enfin,  les  charan- 
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^ons  qui  viendroient  d'éclore  périroient  comme 
les  premiers ,  ou  s'il  ne  feroit  pas  à  propos  de 
répéter  une  ou  plufieurs  fois  l'ufage  du  remède, 
pour  continuer  de  détruire  ces  infe&es  ,  à  me- 
fure  qu'ils  naîtroient. 

En  même  temps  que  Ton  s'affurejroit ,  dan$ 
l'un  de  ces  greniers ,  de  la  propriété  du  remède 
&  de  la  quantité  qu'il  faudroit  employer  à 
produire  l'effet  ;  on  fuivroit  dans  l'autre  la  re- 
produ<ftion  des  charançons  ,  avec  l'attention 
dans  celui-ci ,  de  ne  point  les  troubler  ni  d'oc- 
cafionner  leur  fuite.  Sans  doute  que  leur  mul- 
tiplication fera  prodigieufe ,  fur- tout  fi  les  cha- 
leurs de  l'été  font  vives  :  à  la  fin  de  l'automne, 
temps  auquel  le  charançon  ne  multiplie  plus , 
&  refle  engourdi  par  le  froid ,  on  réveUleroit  fon 
adivité  au  moyen  de  la  chaleur  d'un  poêle ,  en 
faifant  monter  le  thermomètre  à  30  degrés. 

Après  avoir  revivifié  par  une  chaleur  faâice , 
les  charançons  répandus  dans  la  maflè  entière 
du  blé  de  ce  grenier,  on  feroit  ufage  du  remède 
propofé  dans  ce  deuxième  grenier ,  on  obfer- 
veroit  en  quelle  proportion  on  auroit  befoin  de 
l'employer  pour  détruire  une  plus  grande  quan- 
tité d'infeûes ,  &  fi  l'effet  en  feroit  complet  :  en 
fe  conduifant  ainfi ,  il  feroit  aifé  de  prononcer  fur 
le  degré  de  confiance  que  Ton  devroit  accorder 
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à  Ja  compofitfcm  <Ju  fieur  Manent  ;  fbr  la  dofe 
fcru'il  raudroit  employer  fwvant  fes  ckcoftftances , 
&  les  fur -frais  qu'elle  «xigeroit.  L'auteur  ne 
bornoit  pas  Tmilité  de  fon  remède  à  la  feule 
propriété  de  détruire  le  charançon  :  il  le  |>ro- 
f>ofoit  erjcore  contre  le  ver  i  blé ,  ainfi  que  pour 
la  «chenille  qui  a  caufé  tant  de  ravages  dans 
quelques-unes  de  nos  Provinces. 

Sans  doute  on  regrettera  <Ie  ne  pas  trouver 
ici  la  recette  du  remède  du  fieur  Manent  , 
mais  d'après  ce  que  m'en  a  dit  M.  Brocq ,  je 
tpréfume  que  c'eft  un  mélange  de  chaux  &  de 
cfoufre  ,  dont  l'odeur  n'eft  foufferte  impuné- 
ment  par  aucune  efpèce  d'animal,  <&  qui  tiie 
prefque  tous  les  infecles.  Comme  il  feroit  pof- 
iîble  que  l'application  immédiate  d'une  pareille 
(poudre  fur  le  blé  nuisît  à  fa  qualité ,  &  en- 
traînât dans  de  grands  frais  ;  on  pourroit  y 
fubftltuer  ,  au  moyen  des  terrines  diftribuées 
dans  le  grenier ,  une  liqueur  connue  fous  le  nom 
tfhépar  volatil ,  qui  efl  la  combinailon  de  la 
chaux ,  du  foufre  &  du  fel  ammoniac.  La  vapeur 
fétide  qui  fé  fuite  roi  t  de  cette  combinaifon  n'au- 
roit  pas  les  inconv^niens  de  celle  du  foufre  que 
l'on  brûle  également  à  cet  effet. 

Nous  avons  rapporté  ces  détails,  parce  que 
i'objet  a  mérité  l'attention  des  Pbyficiens;  & 
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que  fi  jamais  on  propolbit  au  Gouvernement 
des  remèdes  de  cette  efpèce ,  ils  pourroient  lervir 
de  règle  &  de  marche  pour  en  apprécier  le 
mérite  &  l'utilité  :  nous  le  répétons ,  les  épreuves 
n'ont  fouvent  qu'un  fuccès  médiocre ,  par  la 
railon  que  ceux  à  qui  on  en  confie  le  foin ,  ne 
voient  rien  au-delà  de  ce  qu'on  leur  prefcrit , 
&  qu'ils  mettent  en  défaut  les  vues  louables  de 
patriotifme  &  d'humanité  des  perfonriesen  place 
qui  les  emploient. 

S'il  eft  prudent  de  fe  défier  de  toutes  ces 
recettes,  pompeufement  vantées  par  leurs  Au* 
teurs ,  il  eft  bon  de  ne  pas  négliger  d'examiner 
celles  que  l'on  propofe  :  car ,  loin  de  blâmer 
les  Citoyens  qui  fe  livrent  à  de  femblables 
recherches ,  &  dont  les  motifs  font  purs  ;  .an 
ne  iauroit  trop  les  accueillir  &  les  protéger,  ce 
font ,  fi  l'on  me  permet  cette  coinparaxfcn ,  les 
troupes  légères  qui  font  la  petue  guerre ,  x>n 
profite  de  leurs  fuccès ,  leurs  défaites  font  pour 
leur  compte  ;  mais  enfin  on  les  -entourage  :  ne 
celions  donc  de  pourfuivrè  ouvertement  >uno 
race  que  nous  avons  tant  d'intérêt  d'exterminer  , 
puilque  Xes  déibrdres  ,en  nous  ruinant ,  peuvent 
encore  .occafiowier  ;des  maladies  &  des  difettes. 
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Article  VIII. 
Des  Magajîns  à  Blé. 

....  i 

Toutes  les  précautions  employées  pour 
mettre  le  blé  à  Iabri  de  l'humidité  pendant  la 
,  récoite ,  &  le  conferver  enfuite ,  foit  par  Tin- 
termède  de  l'air ,  foit  par  celui  du  feu  ,  n'em- 
pêcheroient  point  le  grain,  battu  &  nettoyé  fui-, 
vant  les  règles  prefcrites  ,  de  s'échauffer ,  de 
s'altérer  &  de  devenir  la  pâture  des  infeéles , 
fi  i'endroit  où  on  va  le  ferrer  étoit  mal  confirait, 
fitué  défavantageufement  &  tenu  fans  foins  : 
C'eft  ici  qu'il  faut  réunir  toutes  les  lumières 
que  l'on  a  acquifes  ,  tant  fur  la  nature  que  fur 
les  propriétés  du  blé,  puifque  fou  vent  c'eft  dans 
le  magafin  que  le  grain  peut  perdre  ou  acquérir 
de  la  qualité ,  fe  détériorer  ou  fe  bonifier. 

En  général ,  les  endroits  où  l'on  conferve  le 
blé,  n'ont  jamais  été  bâtis  ni  deflinés  parti- 
culièrement pour  cet  objet.  Affez  ordinairement 
ce  font  les  endroits  les  plus  faies  ,  les  plus  élevés 
de  la  maifon  &  les  plus  près  du  toit ,  obfcurs , 
mal  recouverts ,  dont  les  murailles  &  le  plancher 
font  remplis  de  çrevafles ,  qui  n'ont  la  plupart 
que  des  ouvertures  pratiquées  au  midi,  &  ne 
ferment  point  exactement,  qui  ont  dans  leur 
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VoiGnage  de  l'eau  ,  des  écuries,  des  latrines.  Les 
magafins  même  deftinés  à  contenir  les  blés  pour 
les  approvifionnemens  publics  ,  ne  font  pas 
plus  exempts  des  défauts  que  nous  expofons. 
On  s'eft  contenté ,  en  les  conftruifant ,  de  les 
faire  fpacieux  &  folides  ;  on  a  oublié  la  nature 
de  la  matière  qui  de  voit  y  être  renfermée  ; 
en  (orte  que  le  grain  eft  expofé  à  tout  ce  que 
la  pouffière,  la  chaleur,  l'humidité,  les  exhalai- 
fons  fétides  Se  les  infecles  peuvent  lui  faire 
éprouver. 

Les  particuliers  qui  ne  gardent  le  blé  que 
pour  la  confommation  de  leur  famille,  courent 
beaucoup  moins  de  rifques  de  voir  leur  pro- 
vifion  fe  gâter  ,  parce  qu'à  la  faveur  de  quelque 
foin ,  il  eft  polîible  d'empêcher  de  petites  maffes 
de  Ce  détériorer;  mais  ceux  qui  font  le  com-r 
merce  en  grand  ,  ne  fauroient  trop  prendre 
garde  aux  conftruclions  de  leurs  greniers  ,  & 
chercher  à  multiplier  les  foins  en  proportion 
des  circonftances  qui  s'oppofent  à  la  confer- 
vation  du  blé ,  il  faut  donc  que  le  magafin , 
par  fon  expofition  &  fa  conftruétton ,  ajoute 
encore  aux  effets  des  moyens  qu'on  y  emploie 
ordinairement  pour  conferver  le  blé.  , 

En  voyant  dans  i'Hiftoire  les  foins  &  les 
peines  infinies  que  les  Anciens  avoient  pris  pour 
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fe  ménager  des  refiburces  contre  les  malheur» 
des  difettes,  on  eft  furpris  que  les  magafins  où 
ils  renfermoient  leurs  grains  aient  refté  impar- 
faits pendant  tant  de  fié  des  :  on  eft  étonné  que 
l'expérience  &  le  temps,  les  deux  maîtres  dit 
monde ,  ne  leur  aient  pas  montré  que  çes  ci- 
ternes ,  ces  puits  profonds  •  ces  creux  (outerrains  • 
fi  vantés  par  nos  Modernes  ,  confervoient  à  la 
Térité  le  blé  en  le  mettant  à  l'abri  de  l'humidité , 
de  la  chaleur ,  &  par  conféquent  des  infe&es  ; 
mais  que  ce  grain  ne  tardoit  pas  à  fe  rider ,  à  fe 
racornir ,  -enfin  à  acquérir  les  défauts  qu'on  re- 
proche aux  blés  Jars  de  plancher ,  d'où  H  réfukoit 
un  produit  inférieur  en  farine ,  6l  un  pain  moins 
blanc ,  moins  favoureux  &  en  moindre  quantité  : 
trop  heureux  fans  doute  depou  voir  fe  procurer  de 
quoi  fubfifter  dans  les  circonftances  facheufes , 
de  fi  légers  défauts  pouvoient  dMparohre  à 
côté  des  avantages  qu'on  trouvoit  à  jouir  dçs 
douceurs  de  l'abondance  au  milieu  même  de 
la  difette ,  j'en  conviens  ,  &  je  ne  puis  biffez 
admirer  la  fagefTe  d'une  pareille  adminiftra- 
tion  ,  qui  favoit  faire  un  fi  bon  ufage  des 
années  fertiles,  mais  comme  nous  connoiffons 
mieux  qu'eux  la  nature  du  blé ,  les  effets  de 
l'air  &  du  feu,  &  qu'il  eft  poffible  de  conferver 
au  blé  pendant  quelque  temps  fa  fraîcheur  > 
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fa  couleur  ,  &  toutes  les  qualités  qu'on  defire 
rencontrer  dms  le  bon  blé  nouveau  ;  pourquoi 
nos  efforts  ne  tendroient-ils  pas  à  ce  but ,  puifqu'il 
n'en  coûtera  pas  plus  de  dépenfe  &  de  foins  ! 
c'eft  dans  cette  vue  que  je  vais  hafarder  quel- 
ques réflexions. 

Pour  que  les  magafms  réunifient  tous  les 
avantages  néceiïaires  à  la  confervation  &  à 
l'amélioration  du  blé ,  il  feroit  à  fouhaiter  que 
le  bâtiment  deftiné  à  . cet  u(age  ne  fut  pas  élevé 
fur  un  fol  humide ,  qu'il  fe  trouvât  éloigné  des 
endroits  où  il  y  a  des  matières  végétales  & 
animales  en  putréfaction ,  que  les  murs  euffent 
une  certaine  ^paiflèur ,  que  le  toit  ne  pût  retenir 
•  la  chaleur  du  foleii  &  la  tranfmettre  enfuite  dans 
le  grenier ,  que  garnis  de  fenêtres  petites  &  très- 
multipiiées  du  côté  du  nord ,  il  y  eût  feulement 
aux  deux  extrémités  oppofées  une  ouverture 
qui  produisît  l'effet  du  ventilateur ,  que  la  porte 
d'entrée  fermât  exactement  ;  &  qu'enfin,  ils 
fuflênt  le  plus  à  claire-voie  pofllble^,  les  cha- 
rançons ,  &  en  général  tous  les  infectes  fe  plaifènt 
dans  les  ténèbres ,  leurs  yeux  peu  accoutumés  à 
l'éclat  du  jour  parohTent  en  être  blefTés. 

On  empêcherait  la  chaleur  que  reçoit  le  toit 
de  fe  communiquer  au-dedans  du  magafin  en 
•.Je  lambruTant  ,  &  en  obfervam  une  diftance 
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fuffifante  entre  le  toit  &  le  lambri  :  cet  incon- 
vénient feroit  également  fauvé  ,  fi  la  couverture 
en  tuile  &  en  ardoife  étoit  doublée  de  chaume  9 
parce  que  la  paille  a  la  propriété  de  réfléchir  la 
chaleur,  &  de  procurer  du  froid;  on  éviteront 
l'effet  de  l'air  humide  ,  en  adaptant  aux  fenêtres 
une  double  croifée ,  dont  Tune  extérieure  feroit 
en  vitrage  &  l'autre  en  chaflîs  revêtu  de  toile, 
qu'on  ouvrirait  &  qu'on  fermeroit  alternative- 
ment ,  fuivant  le  temps  &  les  opérations  du 
grenier  :  on  pourroit  encore  augmenter  la  fraî- 
cheur du  magafin  en  plaçant  tout  autour  des  . 
ventoufes,  ce  qui,  fans  embarras  &  fans  frais, 
feroit  continuellement  l'office  des  fouffiets  ,  il 
s'agiroit  feulement  de  les  diftribuer  de  manière 
que  par  le  moyen  des  tuyaux ,  l'air  froid  ôc 
fec  pénétrât  le  tas  ,  &  qu'ils  n'empêchaffent 
point  de  remuer  &  de  déplacer  le  blé  ,  dès 
que  le  befoin  Texigeroit.  Paffons  maintenant 
aux  précautions  qu'on  doit  employer  dans  les 
magafins. 

Nous  avons  dit ,  en  parlant  de  la  confervation 
du  blé,  qu'il  falloit,  avant  de  fonger  à  lui 
enlever  l'humidité  qui  eft  le  principe  de  fou 
altération  ,  arrêter  le  mal  à  fa  fource ,  c'eft-à- 
dire ,  empêcher  que  cette  humidité  ne  s'intro- 
duife  dans  le  grain ,  &  ne  pas  Femnagafiner 
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qu'on  ne  fîit  bien  afluré  qu'il  n'en  contient 
pas  encore  fuffifamment  pour  s'échauffer  &  fer- 
menter malgré  tous  les  foins  :  nous  ferons  la 
même  remarque  à  l'égard  du  blé  rempli  de  cha- 
rançon. Il  faut  fa  voir  en  premier  lieu  ,  fi  celui 
qu'on  va  ferrer  n'en  eft  pas  déjà  infeété  ;  exa- 
miner enfuite  fi  le  grenier  lui-même  ne  renferme 
pas  du  charançon  :  ainfi ,  quand  les  magafins  à 
blé  feroient  fnués  &  conftruits  à  peu-près  de  la 
manière  que  nous  défi  re rions  qu'ils  fuflent ,  ils 
raanqueroient  encore  leur  effet ,  fi  ces  deux  objets 
étoient  négligés. 

L'examen  du  grenier  eft  donc  un  point  ca- 
pital qui  mérite  la  plus  férieufe  attention ,  s'il 
y  a  eu  du  charençon  Tannée  précédente,  on 
doit  bien  prendre  garde  d'y  ferrer  du  blé 
avant  qu'on  ne  foit  a(Turé  pofitivement  qu'il 
n'en  exifte  plus  un  feul ,  il  convient  alors  de 
le  bien  nétoyer,  de  vifiter  les  planchers,  l'ef- 
calter  du  magafin  &  les  lieux  qui  l'avoifinent  ; 
de  faire  au  mur ,  s'il  eft  dégradé ,  &  même  quand 
il  ne  le  feroit  pas ,  un  crépis  avec  de  la  chaux 
vive ,  d'employer  des  odeurs  fortes.  M.  de 
Mon  vallon  Confeiller  au  Parlement  d'Aix ,  s'eft 
convaincu  qu'en  brûlant  quelques  mèches  fou- 
firées  dans  le  grenier ,  avant  qu'on  y  apporte  le 
blé,  fon  grain  n'avoit  pas  de  charançon,  tandis 
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qu'il  en  étoit  dévoré  quand  il  oublioie  cette5, 
précaution  :  fi  les  murailles  fe  font  fendues ,  ies 
folîves  déjetées  &  le  bois  gerfé ,  il  eft  effentiel , 
au  lieu  defe  fervirde  pommades  qui  neproduifent 
jamais  un  effet  complet ,  de  remplir  tous  les 
interfaces  avec  du  maftic,  du  mortier  ou  du 
plâtre,  en  revêtir  les  autres  endroits  avec  du 
papier  bien  collé  ;  cela  eft  d'autant  plus  effentiel 
que  le  plus  petit  trou,  la  moindre  crevafle,  qui 
permettroit  à  peine  l'entrée  d*une  lame  mince  de 
couteau ,  pourroient  receler  des  milliers  d'œufs , 
&  même  des  infeétes  qui ,  fe  trouvant  à  l'abri 
des  grands  froids  pendant  l'hiver ,  fe  réveiile- 
Toient  à  la  belle  faifon,  &  produiroient  leurs 
ravages. 

Apres  avoir  balayé  ,  bouché ,  calfeutré  & 
foufré  le  magafm  ,  on  peut  y  ferrer  le  grain , 
&  fa  confervation  dans  un  grenier  ainfi  difpofé , 
deviendra  très-facile  ;  mais  il  faut  encore  être 
bien  fur  que  ce  grain  eft  fain  :  attention  qu'on 
a  bien  pour  les  blés  vieux  ;  mais  pas  autant  pour 
fceux  qui  font  nouveaux ,  parce  qu'on  prétend  . 
qu'il  y  a  moins  à  craindre  ;  cependant  l'endroit 
de  la  grange  où  il  a  été  dépofé  d'abord ,  les 
fâcs  qui  le  renferment ,  ne  pouvoient-ils  avoir 
du  charançon  l  dans  ce  cas ,  il  faudroit  porter 
le  blé  dans  un  grenier  particulier  éloigné  du 
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magafm  ^  là  le  travailler  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
dépouillé  tout-à-fait  des  infecles. 

La  difficulté  de  chaiTer  les  charançons  des  ma* 
gafins  &  des  greniers ,  iorfqu'une  fois  ils  s'y  font 
jetés  en  foule  pour  trouver  leur  fubfiftance ,  & 
choifir  une  retraite  commode  à  leur  poftérité  :  les 
déprédations  qu'ils  occafionnent  enfuite ,  fi  on 
ne  les  inquiète  pas  continuellement ,  néceffitent 
la  recherche  des  moyens  pour  leur  en  interdire 
l'entrée  :  car  ,  il  n'en  eft  pas  du  charançon 
comme  des  chenilles  :  ces  dernières ,  dans  l'état 
de  papillon ,  dépofent  leurs  œufs  fur  le  blé  monté 
en  épi.  Us  y  naiffent  fuivant  les  circonflances 
favorables  à  leur  développement ,  6l  fe  gliflènt 
entre  les  balles  à  caufe  de  leur  petite/le  ;  mais 
le  charançon  ne  paroît  point  dans  les  champs , 
ni  même  à  la  grange ,  foit  que  le  blé  y  relie  en 
gerbe,  foit  qu'on  le  garde  en  tas  après  l'avoir 
battu  ;  ces  infeétes  n'éclofent  que  dans  le  grenier , 
&  fi  l'on  en  a  été  quelquefois  incommodé  dans 
la  grange,  c'eft  que  fuivant  l'obfervatron  de  1VL 
Vilin,  les  tas  trop  peu  ferrés  &  les  granges  mai 
fermées ,  ont  lauTé  pénétrer  un  degré  de  chaleur 
fuffifant  pour  donner  au  blé  une  odeur  capable 

4 

En  rafraîchhTant  continuellement  le  blé  par 
le  moyen  des  ventoufes  &  du  courant  d'air  que 
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donneroient  les  ouvertures  pratiquées  aux  ex- 
trémités du  magafin,  le  blé  ne  contradteroit 
pas  une  odeur  capable  d'allécher  le  charançon, 
&  le  froid  empêcheroit  fon  féjour  &  fa  multi- 
plication :  on  auroit  foin  que  les  portes  &  les 
fenêtres  fufTent  hermétiquement  fermées,  afin 
que  les  chats ,  les  rats ,  les  fouris  &  les  infe&es 
n'y  entrent  point  à  caufe  des  dégâts  qu'ils  occa- 
fionnent  &  des  mauvaifes  qualités  que  leurs 
émanations  peuvent  communiquer  au  l?lé. 

Un  défaut  efTentiel  qui  règne  dans  les  ma- 
gafins  à  blé ,  &  dont  on  ne  fauroit  trop  faire 
voir  le  danger ,  c'eft  que  quand  on  travaille  & 
que  Ton  remue  le  grain ,  les  croifées  &  même 
les  portes  demeurent  toujours  ouvertes,  ce  qui 
d'une  part  fàvorife  l'introduction  de  l'air  humide 
quand  il  pleut,  &  de  l'autre  ces  papillons  que 
l'on  aperçoit  dans  les  chaleurs  de  l'automne 
voltiger  au  déclin  du  jour  auprès  des  fenêtres  : 
ce  n'eft  que  par  ces  ouvertures  qu'ils  entrent  Se 
arrivent  au  tas  de  blé  pour  y  dépofer  leurs  œufs ,  * 
d'où  naifTent  des  infedes  connus  fous  le  nom 
de  teigne  ou  de  ver  à  blé  :  ces  infefles  font  un 
tort  infini  dans  le  grenier ,  donnent  au  grain  une 
•  odeur  de  ver  qui  fe  conferve  dans  les  farines ,  ^ 
comme  dans  le  pain  qu'on  en  prépare. 
-  Les  doubles  croifées  que  nous  avons  propofé 
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«Tadapter  aux  ouvertures  pratiquées  dans  les 
magafins  à  blé  du  côté  du  nord ,  ferviront  par- 
ticulièrement pour  ce  troifième  objet  :  on  ou- 
vrira le  vitrage  quand  l'air  ne  fera  pas  chargé  de 
vapeurs  humides ,  &  la  nuit  fur-tout ,  lorfqu'on 
travaillera  ie  blé  ;  l'air  frais  pafTant  à  travers  la 
toile  du  chafïls  ajoutera  à  celui  des  ventoufes , 
&  les  infectes  n'ayant  aucune  iffue ,  il  ne  fera 
pas  poffible  aux  papillons  de  parvenir  jufqu'au 
tas  de  blé  :  fi  par  hafard  quelques-uns  avoient 
pénétré  dans  ie  magafin  ,  l'air  froid  qui  y  règne- 
roit  les  feroit  bientôt  mourir,  ou  empêcheroit 
leurs  œufs  d'éclore. 

Nous  terminerons  cet  article  par  une  réfle- 
xion. Il  n'y  a  qu'une  méthode  ufitée  parmi  les 
Commerçans,  pour  conferver  le  blé ,  c'eft  celle 
de  le  tenir  en  couches  dans  le  grenier,  &  de 
l'y  remuer  par  le  moyen  de  la  pelle  &  du  cri- 
ble :  on  pourroit  employer  une  autre  pratique , 
mettre  le  blé  en  facs  ifolés  par  des  cafés ,  d'où 
l'humidité  s'échapperoit  aifément  ,  &  autour 
defquels  l'air  circuleroit  ;  mais  nous  reviendrons 
fur  ce  dernier  objet,  puifqu'il  intérëffe  fi  di- 
rectement la  fortune  du  Boulanger  &  le  bien 
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Article  IX. 
Du  choix  du  BU. 

NOUS  avons  obfervé  précédemment,  qucr 
les  accidens  qui  arri  voient  au  bié  pendant  fa 
Végétation ,  n'apportoiem  aucuns  dérangement 
dans  fçs  parties  organiques  :  nous  ajouterons  ici 
que  le  fol ,  l'expofition  &  la  culture ,  n'influent 
pas  davantage  fur  ia  forme  extérieure  &  les 
qualités  effentieUes  de  ce  grain.  On  remarque] 
en  effet ,  que  les  blés  des  contrées  les  plus 
oppofées ,  comme  des  pays  les  plus  rapprochés , 
ne  différent  entre  eux  que  par  des  nuances 
perceptibles  feulement  pour  ceux  habitués  à 
voir  &  à  trafiquer  cette  femence  ;  car  aux  yeux 
du  vulgaire,  tCmtes  les  variétés  de  blé  s'éva- 
nouiffent  ;  il  n'y  a  tout  au  plus  que  le  volume 
qui  les  frappe.  Mais  comme  fouverit  les  aliment 
nuifènt  plus  par  le  défaut  de  qualité  que  pv 
leurs  efpeces  ,  il  convient  de  donner  les  carac* 
tères  généraux  qui  appartiennent  au  blé  ,  quels 
font  ceux  enfuite  qui  difUnguent  le  territoire 
d9Q$  il  provient,  *  enfin  le  degré  de  bontç 


qu'il  pofsède. 

Le  blé  à  qui  l'on  a  donné  le  nom  de  froment 
par  excellence,  eft  la  femence  d'une  plante  de 
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fa  riche  famille  des  graminés  ;  la  couleur  eft 
<Fun  jaune  clair ,  dore  &  luifant ,  il  paroît  lifle  à 
fa  fuperficie  ;  mais  placé  au  foyer  d'un  microf- 
cope  lîmple  ,  il  préfente  à  une  de  fes  extré- 
mités ,  qu'on  appelle  la  brojfe ,  une  infinité  de 
petits  poils,  qui  fe  trouvent  même  répandus 
fur  ia  iurface  de  Técorce  ,  &  font,  fuivant  les 
obfervations  de  M.  l'abbé  Poncelet  ,  autant 
de  tubes  appliqués  verdcalement  les  uns  contre 
les  autres,  &  communiquant  enfemble  par  des 
infertions  latérales. 

Le  blé  eft  convexe  d'un  côté  &  marqué  de 
l'autre  par  un  fiilon,  ayant  une  forme  ovale, 
c'eft-à-dire  ,  pointu  à  la  partie  du  germe  , 
aplati  &  évidé  de  1  autre ,  &  s'élargiffant  jus- 
qu'au fommet  où  eft  la  brofle ,  ayant  une  forte 
de  poli  &  de  lechereflê  qui  le  fait  couler ,  & 
lui  donne  ce  que  les  Marchands  nomment  la 
main  :  mais  la  couleur  &  la  groffeur  varient  en 
ratfon  du  climat,  des  années,  de  la  culture  & 
du  fol.  Le  blé  a  trois  nuances  de  couleur,  le 
jaune ,  le  gris  &  le  blanc  :  il  eft  plus  ou  moins 
aiongé ,  gros ,  bombé  &  profond  dans  fa  rai- 
nure ;  fin  ,  liffe  ,  rude  ,  terne  ,  luifant ,  ridé  , 
poli ,  ce  qui  produit  des  différences  dans  le  blé , 
Sl   le  fait  diftinguer  par  les  noms  de  patrie 
va    par  une  épithète  qui  défigne  fà  valeur. 
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Arrêtons-nous  d'abord  au  blé  qui  nous  vient  de 
l'étranger  ,  &  que  le  commerce  nous  a  mis  à 
portée  d'examinée  ;  nous  dirons  après  cela  deux 
mots  fur  celui  de  notre  pays. 

Le  blé  de  Barbarie  relTemble  beaucoup  à 
l'orge  mondé;  il  eft  gros ,  jaune ,  long  &  prefque 
fans  écorce  ;  il  eft  fi  compacte  &  fi  fée ,  qu'il 
fe  brife  avec  une  peine  infinie  fous  la  dent  : 
l'Italie  ne  produit  pas  moins  abondamment  de 
Lié  :  il  eft  également  pefant ,  jaune  ;  mais  petit , 
fonneux,  &  fon  produit  en  farine  n'eftpas  tout- 
à-fait  auflî  confidérabie  que  celui  qui  vient  de 
l'Afrique.  L'Italie  eft  un  des  greniers  de  l'Eu- 
rope où  s'approvifionnent  fouvent  les  Nations 
qui  ne  récoltent  pas  fuffifamment  de  blé  pour 
leur  fubfiftance ,  ou  qui  font  affligées  par  la 
difette  &  la  cherté. 

Les  grains  les  plus  recherchés  qui  viennent 
dan%  les  royaumes  fitués  au  nord  de  l'Europe  , 
font  les  blés  de  la  Pologne  :  ceux  que  nous 
avons  vus  ,  qui  étoient  fans  mélange  ,  &  qui 
provenoient  des  bons  cantons  ,  étoient  d'un 
jaune  clair  &  vif ,  petits  ,  ramafles  ,  &  d'une 
écorce  allez  fine  ;  mais  ils  ne  produifent  pas,  à 
mefure  égale ,  autant  de  farine  ;  elle  eft  blanche 
Sl  de  bonne  qualité  :  il  croît  aufîi  dans  ce  pays 
du  blé  blanc  qui.  a  aûez  de  réputation.  L'An* 
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gîeterre  ne  recueille  pas  affez  de  blé  pour  fa 
confommation  ;  lorfqu'elle  tranfporte  ce  grain 
ailleurs  ,  c'eft  toujours  un  blé  de  commerce 
que  Tes  habitans  tirent  des  contrées  qui  en  ont 
abondamment.  La  Hollande ,  ce  pays  fi  couvert 
de  riches  &  grandes  Villes ,  ne  produit  pas  de 
blé  ;  cependant  fes  habitans  induftrieux  en  font 
un  commerce  immenfe  ;  ils  le  con fervent  dans 
de  vaftes  magafins  qu'ils  n'ouvrent  que  pour 
l'exporter  enfuite  avec  quelque  avantage  :  ce 
blé  ne  paroît  être  qu'un  compofé  de  tous  les 
blés  des  différentes  Nations  avec  Iefquelies  les 
Hollandois  commercent  ;  ce  qui  fait  qu'il  eft 
impoflTible  de^Iui  afligner  aucun  cara&cre  par- 
ticulier. 

On  peut  avancer  que  fes  blés  des  pays  mé- 
ridionaux ont  des  propriétés  qui  leur  font  com- 
munes ,  telles  que  la  féchereffe ,  la  fermeté  , 
l'intenfité  de  couleur  &  la  pelanteur ,  ce  qui  les 
met  en  état  de  fe  conferver  aifément  ,  6c  de 
Supporter  les  voyages  de  long  cours  fans  éprou- 
ver d'altération  ;  les  blés  du  Nord  ,  par  une 
raifon  contraire ,  murifiànt  lentement ,  font  d'une 
couleur  moins  vive ,  plus  petits  ,  plus  ramafîts  ; 
la  température  de  ce  climat  conviendroit  affèz 
bien  à  leur  confervation  ,  mais  l'humidité  qu'us 
abforbent  en  route  dans  le  tranfport,  fur-tout 
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par  la  navigation  ,  ajoute  à  celle  qu'ils  renfer- 
ment déjà  :  en  forte  que  ces  grains  arrivent  ra- 
rement en  bon  état ,  à  moins  qu'iis  n'aient  été 
étuvés;  cette  précaution  encore  ne  les  garantit 
pas  des  acçidens  qui  les  avarient. 

La  France ,  qui  par  la  fertilité  de  fon  fol ,  h 
variété  de  fes  productions  6c  l'agrément  de  fa 
fîtuation ,  peut  être  regardée  comme  le  pays  le 
plus  favorifé  par  la  Nature  :  la  France ,  dis-je , 
produit  des  grains  plus  qu'il  n'en  faut  pour  la 
confommation  de  fes  babitans  t  &  la  plupart  ont 
l'avantage  de  réunir  les  différentes  qualités  de 
ceux  qu'on  récolte  dans  les  contrées  dont  nous 

* 

venons  de  parler  ;  la  fécherelTe ,  la  pefanteur , 
la  fineffe  ,  le  jaune  doré  ,  enfin  tout  ce  qui  ca- 
radtérife  la  meilleure  qualité  :  on  connoît  dans 
tous  les  endroits  de  l'Univers  où  Ton  mange  du 
pain,  les  blés  dont  on  fait  la  farine  dans  les 
fameufes  manufactures  de  Nerac  &  de  MofTac  : 
nos  Boulangers  de  Paris  qui  emploient  les  blés 
de  la  Beauce  ,  de  la  Brie  &  de  la  Picardie , 
prouvent  de  la  manière  la  plus  complète ,  que 
ces  grains  méritent  à  jufte  titre  l'éloge  que  l'on 
fait  de  leur  fupériorité.  Mais  dans  les  blés  de  , 
tous  les  cantons  il  y  a  encore  des  nuances  qui 
fixent  l'attention  de$  Commerçans ,  &  dont  ils 
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«m  formé  autant  de  claffes  :  favoir  ,  blé  de  pr** 
mière ,  féconde  &  troifième  qualités. 

Le  blé  de  tête  ou  de  première  qualité  ,  eft 
celui  dont  la  couleur  efl  d'un  jaune  clair  & 
tranfparent ,  ramaffé  >  bien  nourri ,  bombé  6c  peu 
profond  dans  fa  rainure ,  fe  caffant  nettement 
fous  la  dent ,  il  préfente  dans  fon  intérieur  une 
fubftance  ferrée  &  compacte  ,  d'un  blanc  jau- 
nâtre &  brillant  ;  ii  fonne  iorfqu'on  le  fait  fauter 
dans  la  main ,  &  cède  aifément  à  TintroduAion 
du  bras  dans  le  fac  qui  ie  renferme  :  il  répand 
dans  la  bouche ,  Iorfqu'on  le  mâche  ,  un  goût 
de  pâte  ,  êc  on  y  aperçoit  une  odeur  qui  ap- 
partient à  la  bonne  qualité  de  blé ,  que  l'ha- 
bitude fait  diftinguer  plus  aifément  que  toutes 
les  defcriptions. 

Le  blé  de  féconde  qualité  eft  celui  qui  s'é- 
loigne un  peu  des  caractères  diftindtifs  que  nous 
venons  d'expofer ,  c'eft-à-dire  ,  qu'il  eft  plus 
maigre  &  plus  alongé ,  d'un  jaune  plus  foncé , 
léger ,  fe  caffant  moins  aifément  fous  la  dent , 
&  offrant  dans  fon  intérieur  une  matière  moins 
blanche  &  moin*,  ferrée  :  on  peut  mettre  dans 
cette  dalle  ies  blés  gris  ou  glacés  ;  les  blés  de 
mars  qui  #  quoique  de  bonne  qualité ,  font  tou- 
jours rendus  moins  cher  à  caufe  de  leur  abon- 
dance en  écorcc  &  du  peu  de  blancheur  de  leur 
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farine  :  il  eft  poflïblé  de  placer  encore  ici  les 
blés,  qui ,  ayant  été  nourris  d'eau  pendant  la 
récolte ,  &  recueillis  humides  ,  font  d'un  jaune 
terne ,  moins  farineux  ,  abforbant  peu  d'eau 
dans  le  pétrifTage  ,  &  ne  fourniflant  pas  autant 
de  pain  :  il  eft  cependant  des  années  où  ces 
blés  inférieurs  approchent  de  ceux  de  la  pre- 
mière qualité ,  foit  par  rapport  au  volume ,  à  la 
féchereffe,  à  la  couleur  ou  au  poids,  tels  ont 
été  les  blés  de  1762;  année  qui  fera  époque 
parmi  les  Cultivateurs  &  les  Vignerons ,  en  ce 
que  les  différents  degrés  de  la  végétation  furent 
fi  avantageux ,  que  de  ce  concours  de  cir- 
conltances  heureufes  réfulta  une  univerfalité 
de  bonne  eipèce  de  blé*- 

Les  blés  médiocres  ou  de  troifième  qualité , 
font  encore  plus  alongés ,  plus  chétifs  &  moins 
pefans  que  ceux  dont  nous  venons  d'expofer 
les  caractères  :  leur  rainure  eft  plus  profonde, 
&  leur  écorce  plus  épaiffe  :  prefque  toujours 
ils  fe  trouvent  mélangés  d'autres  femences  , 
comme  le  feigle ,  l'orge ,  la  nielle ,  l'ivroie,  ïa 
rougeole  &  le  pois  gras  ,  qui  -colorent  &  dimi- 
nuent beaucoup  le  produit  de  la  farine ,  rendent 
le  pain  mat ,  bis,  &  fou  vent  peu  agréable ,  fans 
pourtant  nuire  à  fa  falubrité.  Ces  blés  inférieurs 
étant  o  .«iinairemcnt  humides  ;  il  eft  utile  de  ie$ 
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confommer  fur  les  lieux  où  on  les  a  récoltés , 
parce  cfu'ils  fe  gardent  &  fe  tranfporiem  moins 
aifément  que  les  blés  fecs  de  première  qualité. 

A  l'égard  des  blés  auxquels  il  eft  arrivé 
des  évènemens  particuliers  pendant  la  végéta- 
tion &  après  la  moiiïbn,  il  y  a  également  des 
marques  d'après  lefquelies  on  peut  facilement  les 
diftinguer  :  les  blés  mouillés  fur  pied  ou  qui 
ont  fubi  quelques  préparations  ,  telles  que  les 
lotions  &  la  defllccation  ,  s'écrafent  &  molluTent 
fous  la  dent  au  lieu  de  s'y  caffer  :  ils  ne  font 
pas  coulans,  les  petits  poils  qu'on  aperçoit  à 
l'extrémité  des  grains  &  répandus  à  la  furface 
de  l'écorce ,  font  héruTés  ,  ce  qui  les  rend  rudes 
à  la  main  :  on  reconnoît  les  blés  retraits  à  leur 
maigreur  &  à  leur  légèreté  ;  ceux  qui  font  Hdis 
par  la  carie  nommée  la  cloque ,  à  leur  afpeft 
noirâtre,  à  leur  toucher  gras  &  à  l'odeur  rance 
qu'ils  exhalent  :  les  blés  durs  ou  négligés  au  gre- 
nier font  raccornîs ,  livides ,  &  portent  au  nez 
quelque  chofe  de  moifi  ;  enfin  les  blés  réellement 
altérés ,  ont  une  odeur  &  un  goiit  dé  (agréables 
qui  fe  développent  dans  la  malîication  ;  d'ailleurs 
ils  font  prefque  toujours  rougeâtres ,  &  la  ma- 
tière farineufe  qu'ils*  renferment,  offre  un  blanc 
terne  fans  aucune  Iiaifon  ni  ténacité  entre  fef 
parties. 
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Mais  une  des  méthodes  les  plus  fûres  s 
laquelle  le  Boulanger  doit  avoir  principalement 
recours  pour  juger  de  la  qualité  des  grains» 
c'eft  de  comparer  leur  pefanteur  fpécifique. 
Le  blé  le  plus  lourd  à  mefure  égale,  fera  tou- 
jours le  meilleur ,  fur-tout  lorfqu'à  cette  qualité, 
il  joindra  encore  l'avantage  d'avoir  l'écorce  fine, 
d'être  d'un  jaune  clair  :  c'eft  auffi  cette  dernière 
efpèce  que  les  Boulangers  achettent  de  préfé- 
rence ,  parce  qu'indépendamment  du  produit 
plus  confidérable  qu'ils  en  retirent ,  produit  qui 
les  dédommage  de  l'excédant  du  prix  qu'ils  l'ont 
acheté ,  ils  ont  encore  beaucoup  plus  de  facilité 
de  le  conferver  &  d'en  faire  un  pain  excellent 
&  très-blanc. 

Article  X. 
De  t achat  du  Blé. 

Quand  le  blé  eft  pur  &  de  bonne  qualité* 
les  organes  font  des  témoignages  fuffilans  pour 
s'en  apercevoir  :  l'œil ,  le  goût ,  l'odorat  &  la 
main,  exercés,  ne  s'y  trompent  jamais  :  le  grain 
-a  des  caractères  de  bonté,. de  médiocrité  &  d'al- 
tération. Sa  forme,  fa  couleur,  fon  volume,  fa 
fécheretfe,  fon  poids,  fa  netteté ,  fon  éclat,  font 
autant  de  fignes  qui  peuvent  fervir  à  faire  juger 
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de  fon  degré  de  valeur.  Mais  le  choix  du  blé 
nous  a  déjà  aflez  occupé  ;  voyons  ce  qu'il  eft 
effentiel  de  favoir  lorfqu'il  s'agit  d'en  faire 
Tachât. 

Le  commerce  du  blé  fe  fait  de  différentes 
manières  &  par  différens  particuliers  ;  tantôt 
le  Boulanger  achette  chez  le  Laboureur ,  dans 
le  grenier  ou  au  marché  ;  tantôt  c'eft  chez  le 
Marchand  qu'il  vient  s 'approvisionner ,  ou  bien 
enfin  c'eft  le  Commiflîonnaire  qui  le  repré- 
fente.  Dans  l'un  &  l'autre  cas,  il  y  a  des  règles 
à  fuivre  pour  tirer  plus  de  parti  de  fon  achat  & 
ne  pas  être  trompé  dans  la  qualité. 

Le  Boulanger  devroit  toujours  préférer  de 
faire  Ces  achats  au  marché  ,  parce  qu'il  auroit 
l'avantage  de  tirer  de  la  première  main ,  &  de  ne 
pas  être  trompé  fur  le  prix  du  courant ,  fur-tout 
fi  dans  tous  les  marchés  on  obfervoit  la  même 
police  qu'à  Provins  :  quatre  Notables  du  lieu , 
connoiffeurs  en  grain,  font  chargés  cfe  veiller 
aux  fraudes  qui  peuvent  Ce  commettre  :  fi  l'a- 
cheteur a  fujet  de  fe  plaindre  ,  le  blé  fur  le 
champ  eft  cacheté ,  porté  dans  un  grenier  de 
dépôt  ,  &  confifqué  au  profit  des  pauyres  s'il 
y  a  prévarication.  Cette  inftitution  eft  fort  fage , 
il  feroit  à  defirer  que  les  punitions  de  toutes  les 


Digitized  by  Google 


114  LE  PARFAIT 

infidélités  dans  le  commerce  tournaflent  au 
foulagement  des  malheureux. 

Une  vérité'  dont  le  Boulanger  ne  fauroit  aflez 
fe  pénétrer ,  c'eft  que  le  vendeur ,  quel  qu'il 
foit,  a  le  plus  grand  intérêt  de  préfenter  fa 
marchandife  fous  la  plus  belle  apparence  ;  en 
forte  qu'il  eft  bien  important  que  les  moyens 
dont  on  fe  fert  quelquefois  pour  y  parvenir, 
foient  parfaitement  connus  de  celui  qui  achette. 
Si  l'on  traite  d'après  l'échantillon ,  ce  dernier  , 
quoique  conforme  au  blé  dont  il  eft  l'image, 
ne  peut-il  pas  acquérir  de  la  fupériorité  tout 
naturellement,  fans  que  la  fraude  s'en  mêle  î 
d'abord  fi  on  l'apporte  dans  la  poche  pour  fe 
montrer ,  il  devient  plus  liflè  par  le  frottement , 
Si  plus  fec  par  la  chaleur  :  l'ôte-t-on  enfuite 
du  petit  (àc  qui  le  renferme  ;  ceux  qui  l'exa- 
njinent ,  le  foulèvent ,  le  font  fauter  dans  la  main , 
en  diffipent  de  la  pouffière,  &  tout  en  repro- 
chant au  vendeur  les  défauts  de  fa  marchandife , 
ils  en  rejettent  infenflblement  les  grains  auger, 
les  blés  morts ,  les  femences  étrangères ,  &  rendent 
eux-mêmes  fans  s'en  apercevoir  ,  l'échantillon 
d'un  blé  médiocre,  d'une  qualité  qui  le  rap- 
proche des  meilleurs  blés. 

Suppofons  maintenant  qu'il  y  a  prévarication  9 
&  que  ion  a  deflfein  de  préfenter  un  échantillon 
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diffèrent  du  blé  qu'on  veut  vendre ,  alors  on  ne 
fauroit  être  trop  fur  fes  gardes.  Si  le  grain  eft 
en  tas  dans  un  des  angles  du  grenier ,  ou  bien 
qu'il  foit  répandu  en  couches  fur  le  plancher , 
fa  fuperficie  peut  être  d'une  autre  qualité  que  le 
fond,  &  le  centre  que  les  côtés  :  fi  le  blé  au 
contraire  eft  expofé  au  marché ,  l'entrée  &  le 
fond  du  fac  peuvent  fe  reffembler ,  tandis  que 
le  milieu  fe  trouvera  différent  :  enfin,  lorfque 
l'objet  delà  vente  eft  plus  confidérable  ,  le  deflus 
de  la  pile  des  facs  fera  conforme  à  la  montre , 
tandis  que  le  Marchand,  abufant  de  la  confiance 
du  Boulanger  aveuglé  par  cette  apparence  de 
régularité  ,  aura  gliffé  ,  à  la  faveur  de  la  quantité, 
plufieurs  facs  de  blé  de  médiocre  qualité. 

Ces  obfervatîons  ,  dont  la  vérité  ne  fe  juftifie 
que  trop  fouvent  ,  devroient  bien  rendre  le 
Boulanger  plus  circonfpecl:  dans  les  achats  âc 
lorfqu'on  lui  livre  fon  blé,  puifque  fa  fortune, 
fa  réputation  &  le  bien  public  y  font  quelquefois 
également  intérefTés.  S'il  achette  d'après  l'é- 
chantillon ,  il  pourrait  le  divifer  en  trois  parts , 
deux  feroient  cachetées  fur  ficelle ,  &  contien- 
draient un  écrit  figné  du  vendeur  &  de  Tache- 
teur ,  portant  la  mefure ,  le  poids  &  le  prix  du 
blé ,  la  quantité  qu'on  en  a  acheté  &  le  jour 
qu'on  doit  le  fournir,  l'un  relierait  entre  les 
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mains  du  Marchand ,  &  le  Boulanger  garderoit 
i'autre  :  le  troifième  échantillon  ferviroit  de 
pièce  de  comparaifon. 

Lorfque  le  Boulanger  auroit  acheté  au  gre- 
nier ou  dans  les  magafins  ,  ii  feroit  néceffaire 
d'enlever  le  blé  du  fond  du  tas  avec  la  pelle 
pour  le  confronter  avec  celui  de  la  fuperficie  , 
enfoncer  la  main  de  plus  en  plus  autour  du  tas 
&  dans  le  centre  ;  enfin ,  fe  fervir  de  l'échan- 
tillon divifé ,  cacheté  &  dépofé  ;  mais  au  marché , 
réferver  le  dernier  fac  qui  a  fervi  de  montre , 
&  comparer  fans difcontinuer  chaque  fac ,  jufqu'à 
ce  que  tout  le  grain  foit  mefuré. 

Ces  précautions  eflemielles  ne  font ,  ni  gê* 
nantes ,  ni  côûtçufes ,  elles  ne  demandent  que 
quelque  foin ,  Se  en  procurant  au  Boulanger  la 
certitude  de  fon  achat,  elles  lui  donneront  de 
la  tranquillité  furies  befoîns  de  fa  confommation  : 
dans  le  cas  où  il  arriveront  un  renchéruTement 
inopiné ,  depuis  l'inftam  où  le  blé  feroit  vendu , 
jufqu'à  celui  où  l'on  feroit  convenu  de  le  livrer  ;  > 
la  cupidité  aux  aguets  ne  pourroit  plus  tromper 
la  bonne  foi  confiante.  Les  échantillons  ca- 
chetés deviendroient  des  preuves  juridiques  pour 
le  vendeur  comme  pour  l'acheteur ,  &  à  l'ou- 
verture du  fac ,  il  feroit  très-aifé  de  décider  le- 
quel du  marchand  ou  du  Boulanger  feroit  fondé.  • 
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On  délirerait ,  pour  prévenir  d'autres  abus , 
que  le  commerce  des  grains  fe  fît  au  poids , 
parce  que ,  dit-on  ,  la  même  mefure  variant 
d'un  lieu  à  un  autre ,  &  la  manière  de  mefurer 
pouvant  donner  lieu  à  de  nouveaux  inconvé- 
niens  ,  il  s'enfuit  des  différences  très-notables 
dans  ie  prix  du  blé  :  mais  l'eflai  de  la  balance 
eft~il  moins  fu/et  à  erreur  l 

Un  blé  très-fec  peut  abforber  un  douzième 
d'eau ,  &  acquérir  par-là  une  augmentation  en 
poids  &  en  volume  ,  fans  qu'il  foit  trop  poflible 
de  s'en  apercevoir  au  premier  coup  d'œil  :  Orf 
la  pefanteur  fpécifique  étant  un  des  moyens  les 
plus  certains  pour  juger  de  la  qualité  du  grain , 
il  eft  donc  eflentiel  en  achetant  au  poids ,  de 
mefurer  enfuite ,  puifque  le  fetier  de  bon  bié  qui 
pèfè  ordinairement  deux  cents  quarante  livres, 
pourrait  donner ,  s'il  étoit  hume&é ,  près  d'un 
boiffeau  ou  vingt  livres  de  plus ,  fans  pour  cela 
fournir  davantage  de  pain  que  ie  même  grain 
auquel  on  n'aurait  pas  ajouté  d'eau  :  pour 
obvier  à  cet  inconvénient ,  il  faut  employer  les 
deux  moyens  à  la  fois ,  fe  fervir  d'une  mefure 
dont  le  poids  foit  connu.  Par  exemple,  le  fetier 
de  bié  étant  compofé  de  douze  boiffeaux ,  pefant 
chacun  vingt  livres  ,  le  demi -litron  qui  eft 
noire  plus  petite  mefure ,  &  qui  forme  la  trente- 
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deuxième  partie  d'un  boifleau ,  pèfera  dix  onces  ^ 
de  manière  qu'autant  de  demi- once  qu'il  y  aura 
en  moins  ou  en  plus ,  diminuera  ou  augmentera 
de  huit  livres  le  fetier  de  blé. 

Nous  obferverons  ici  que  les  grains  agiflànt 
les  uns  fur  les  autres ,  ils  fe  ferrent  &  s'entaflènt 
beaucoup  mieux  dans  une  grande  mefure  que 
dans  une  petite,  en  forte  que  dans  le  rapport 
du  demi-litron  avec  le  boifleau ,  &  du  boifleau 
avec  le  fetier ,  il  peut  y  avoir  une  différence 
de  trois  livres  ,  ce  qui  fait  que  la  balance  d'eflai 
des  Hollandois  avec  laquelle  les  Négocians  font 
le  commerce  des  blés  ,  quoique  très-excellente 
pour  juger  de  leur  pefanteur  réelle  ,  n'eft  pas 
encore  la  plus  exadte  poflible*  Le  Boulanger 
peut  aifément  s'en  pafler  ,  la  grande  habitude 
qu'il  a  de  manier  le  blé  le  met  dans  le  cas  de 
décider  du  poids  d'un  fetier  de  grain  qu'on  lui 
préfente,  à  une  livre  près.  D'ailleurs  ,  ce  n'ert 
pas  toujours  le  poids  qui  le  détermine  :  il  préfère 
fouvent  un  blé  fin ,  clair ,  à  un  blé  de  mars  ou 
glacé  qui  pèfe  davantage. 

II  y  auroit  (ans  doute  beaucoup  d'avantages 
pour  le  Public  &  pour  le  Boulanger  ,  fi  le 
Gouvernement  ordonnoit  que  le  commerce  du 
blé  fe  fît  au  poids  ;  cette  loi  préviendrons  la 
fraude  des  blatiers  qui  mouillent  fouvent  leurs 
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grains  pour  les  faire  renfler  ;  en  employant  pour 
tendre  à  des  blés  qui  ont  fouffert ,  comme  aux 
blés  durs  ,  une  apparence  de  bonne  qualité , 
par  des  moyens  qu'il  feroit  peut-être  dangereux 
de  faire  connoître  à  ceux  qui  les  ignorent  :  ces 
Marchands  ambulans  n'achettent  la  plupart  du 
temps  que  des  blés  très-inférieurs ,  qu'ils  reven- 
dent après  cela  aux  particuliers  pauvres  ou  aux 
Boulangers  de  dampagne» 

N'efl-il  pas  bien  étonnant  que  dans  un  com- 
merce d  où  l'amour  de  l'humanité ,  ce  fentiment 
fi  pur  &  fi  naturel  >  feiiibleroit  devoir  bannir 
toute  infidélité  ,  tout  intérêt  fordide ,  on  voie 
cependant  les  fraudes  fe  multiplier  à  mefure  quô 
les  grains  paifent  en  des  mains  différentes  pour 
être  recueillis ,  confervés ,  vendus ,  trânfportés , 
préparés ,  moulus  &  convertis  en  pain  :  mais 
puifqu'il  le  faut ,  je  fuis  fâché  que  les  malver- 
fations  de  quelques  particuliers  faifant  lé  côm* 
merce  des  blés  ,  m'aient  forcé  à  indiquer  ici 
des  précautions  dont ,  fans  contredit ,  n'ont  pas 
befbin  beaucoup  de  Citoyens ,  beaucoup  dé 
Fermiers ,  qui  commercent  avec  cette  candeur 
digne  de  l'âge  d'or ,  fi  honorable  pour  l'Agri- 
culture &  la  Boulangerie. 

,  *  *  ■ 

•  •  * 
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Article  XI. 
Des  tranfpms  du  Blé. 

JLb  Boulanger,  dont  le  commerce  eft  le  plus 
étendu  ,  ne  tire  pas  ordinairement  fon  blé  de 
l'étranger  :  il  eft  dans  i'hahitude  de  l'acheter  fur 
les  lieux  ou  dans  les  marchés  des  environs,  qui 
ont  la  qualité  de  grain  relative  à  l'efpèce  de  pain 
qu'il  fabrique  ;  mais  comme  des  circonftances 
particulières  peuvent  le  déterminer  à  fe  procurer 
des  blés  ailleurs  &  dans  les  Provinces  les  plui 
éloignées  de  fon  domicile ,  il  convient  d'ajouter 
aux  précautions  que  nous  avons  cru  devoir 
lui  recommander ,  pour  ne  plus  être  trompé  à 
l'avenir  dans  fes  achats ,  celles  qu'il  faut  encore 
employer  pour  que  fa  marchandiie  (bit  bien 
tranfpoxtée ,  qu'elle  ne  puiffe  être  changée  en 
Chemin  &  qu'elle  arrive  à  fa  deftination  (ans  avoir 
éprouvé  la  moindre  altération. 

II  feroit  fuperflu  de  répéter  ici  ce  que  nous 
avons  déjà  avancé  touchant  la  confervation  du 
blé ,  &  les  manipulations  qu'il  fclloit  employer 
pour  dérober  au  grain  fon  humidité  furabon- 
dante,  &  prévenir  fa  germination  qui  en  eft 
la  fuite  inévitable  ;  il  ne  s'agit  pas  de  grands 
approvifionnemens  ou  de  voyages  de  long  cours  ; 
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flou*  h'ehtifageQns  dans  cet  Ouvrage  que  fe 
commerce  du  Boulanger  :  tout  ce  qui  peut  con- 
courir à  lu  perfection  de  fon  art  eft  notre  principal 
objet.  Nous  préfumons  donc  que  le  blé  qu'A 
va  faire  tranfporter  eft  de  bonne  qualité  ,  &  qu/if 
tura  prefcrit  à  fon  commiflionnaire  ou  à  foi* 
faâeur  ,  les  jègles  que  Ton  doit  fuivre  dans 
Tachât ,  qu'il  aura  comparé  la  inefure  du  mar- 
ché où  il  a  acheté  ,  avec  celle  du  pays  qu'il 
habite  5  qu'il  aura  calculé  les  frais  de  voyage  -t 
de  louage  de  fac  ,  &  autres  dépenlis  d'expor* 
latiofl  :  enfin  ,  qu'a  (kit  à  combien  reviendra 
le  fcjé  rendu  chez  lui. 

Les  facs  qui  doivent  contenir  le  blé  pendant 
(on  tranfport  &  jufqu'à  ce  qu'il  (oit  converti 
en  f*rine ,  ne  font  pas  toujours  foignés  ni  aflez 
examinés  ;  (a  toile  qui  les  forme  étant  une  efpèce 
d'épongé,  elle  peut  s'imprégner  en  dedans  d< 
l'humidité  qu'exhale  condnuellement  le  grain, 
&  en  dehors  de  celle  de  latmofphère  ou  bien 
de  l'eau;  ces  facs  gardés  fouvent  en  tas  ou  les 
uns  dans  les  autres ,  peuvent  avoir  encore  ren- 
fermé des  blés  mouillés ,  charançonnés ,  mal 
nétoyés ,  &  receler  par  conféquent  de  quoi  dé- 
tériorer le  blé.  Il  convient  donc  de  s'ailurer ,  fi 
les  facs  n'ont  aucune  odeur  &  font  fort  (ecs , 
de  n'en  faire  ufage  qu'après  les  avoir  fecoucs  , 
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retournés ,  étendus  fur  des  cordes  dans  un  lie* 
aéré  &  parfaitement  fec  :  enfin,  imiter  le  Vigneron 
qui  a  grand  foin  de  ne  pas  verfer  fon  vin  dans 
les  tonneaux ,  qu'ils  ne  foient  bien  propres  êc 
fans  la  plus  petite  odeur. 

On  doit  faire  attention  enfuite  de  marquer 
&  contre-marquer  les  facs  de  fon  nom  ,  afin 
d'éviter  les  erreurs  ,  les  furprifes ,  les  échanges , 
&  à  mefure  qu'on  y  met  le  grain ,  cacheter  ou 
plomber  fur  la  ficelle  ;  fi  le  blé  doit  être  trans- 
porté par  eau ,  il  faut  que  l'endroit  où  il  (èrà- 
dépofé ,  en  attendant  qu'on  le  charge  fur  les 
bateaux,  foit  fec  &  à  l'abri  des  injures  de  l'air i 
£  l'on  eft  obligé  de  le  laiflfer  fur  le  port ,  qu'il 
foit  couvert  au  moins  de  toile  cirée  ou  de  bannes  ; 
&  que  quand  on  le  dépofera  dans  le  bateau  ,  lé 
fond  de  celui-ci  foit  furmonté  d'une  petite  char- 
pente ,  &  que  les  facs  foient  environnés  dé 
paille  sèche ,  pour  que  les  rats  &  l'humidité  ne 
puifTent  l'endommager  ,  que  l'air  circule  tout 
autour  &  entretienne  de  la  fraîcheur. 

Lorfque  le  blé  vient  de  Provinces  éloignées , 
ileft  rare  que  les  bateaux  qui  l'apportent,  foient 
fées,  couverts  &  bien  conditionnés  :  or,  pour 
peu  que  le  grain  ait  une  certaine  humidité  na- 
turelle ,  que  les  grandes  eaux  ou  les  glaces 
fcilpçndent  la  navigation,  ou  qu'il  tombe  de> 
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Peau  pendant  la  route ,  accompagnée  de  chaleur 
&  dorages  ,  toutes  ces  circonftances  réunies 
peuvent  fingulièrement  détériorer  le  blé.  Com- 
bien n'en  a-t-on  pas  vu  qui  étoit  de  la  meilleure 
qualité  à  fon  départ,  arriver  échauffé  âc  germé  ! 

Si  l'on  manque  de  facs  &  de  bateaux  cou- 
verts ,  le  blé  alors  eft  tranfporté  en  grenier ,  âc 
expofé  pendant  tout  le  trajet,  à  toutes  les  injures 
du  temps  :  il  conviendroit  dans  ce  cas  ,  au  lieu 
d'employer  des  fous-traits ,  formés  de  claies  ou 
de  paille  qui  ne  garamifTent  pas  de  l'humidité, 
&  occafionnent  beaucoup  de  déchet ,  d'établir 
au  fond  du  bateau  une  petite  charpente  de  vo- 
lige  qui  remédieroû  à  ces  inconvéniens  ,  on 
lauTeroitau  milieu  &  autour  du  bateau  unefpace 
vide ,  on  éleveroit  au-deflus  une  corde  tendue 
fur  des  chevalets  pour  y  mettre  une  banne ,  qui , 
recouvrant  bien  le  bateau  ,  feroit  étendue  de 
manière  à  laifTer  l'eau  dans  les  efpaces  vides , 
d'où  elle  pouroit  être  vidée ,  comme  on  vide 
celle  qui  entre  naturellement. 

Pourquoi  donc  ne  prendroit-on  pas  pour  le 
blé  les  mêmes  précautions  que  l'on  emploie 
pour  mettre  le  fel  &  la  chaux  à  l'abri  de  l'eau 
pendant  leur  tranfport  !  on  a  vu  des  mafles  de 
fel  refoutes  en  liqueur  :  on  a  vu  des  pierres  à 
c/iaux  s'eflleurir,  fe  convertir  en  pouffière,  & 
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©ccafionner  fbuvent  des  incendies  :  quot ,  parcé 
que  la  détérioration  du  grain  n'a  pas  un  effet 
auflî  effrayant ,  s'enfuit-il  que  cette  détérioration 
£bit  moins  terrible  enfiiite  par  les  maladies  que 
les  blés  gâtés  peuvent  occafionner  !  Qu'il  me 
foit  permis  d'implorer  ici ,  au  nom  de  l'humanité, 
la  bierifaifance  &  les  lumières  des  Magiftrats 
chargés  de  veiller  au  bonheur  des  peuples  ôl  à 
la  falubrité~  des  fubfiftances  de  première  né- 
ceflhé  ,  pour  ordonner  que  tous  lés  bateaux 
&  les  voitures  deftinés  au  tranfport  des  grains , 
foient  déformais  exactement  couverts ,  conftruits 
de  manière  à  ce  que  l'humidité  y  pénètre  diffi- 
cilement ,  &  que  les  facs  foient  arrangés ,  garnis 
&  parfaitement  ifolés. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  circonftances 
des  temps ,  des  lieux ,  des  rivières ,  obligent  de 
déçharger  d'un  bateau  dans  un  autre ,  il  faut 
alors  que  le  Boulanger  ait  des  fadeurs  prévenus 
à  temps  par  des  lettres  d'avis ,  de  la  quantité 
qu'il  y  en  a  ,  de  la  marque  des  facs ,  afin  de 
fur  veiller  aux  déchar  gemens ,  &  à  ce  que  la 
marchandife  ne  dépérilfe  point. 

Dès  que  le  blé  eft  arrivé,  s'il  eft  fort  fec ,  & 
qu'il  n'ait  pas  reçu  d'eau  pendant  le  tranfport, 
on  peut  le  garder  ainfi  dans  les  facs  fans  ta 
Yider }  maii  jorfcjue  la  &fon  eft  fort  chaude  % 
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&  qu'il  eft  demeuré  long-temps  en  route,  il eft 
bon  de  le  remuer  &  de  le  travailler  afin  de  le 
rafraîchir  ;  éviter  fur-tout  dans  ce  cas ,  d'envoyet 
une  grande  quantité  de  grain  au  moulin ,  fur- 
tout  quand  les  eaux  font  baflès  ou  que  le  teiîipl 
eft  calme ,  parce  que  le  Meunier  manque  o** 
dinairemem  d'emplacement  ,  pour  permettra 
l'opération  du  pélage  ôi  du  criblage,  &  qu'alort 
fkute  de  grenier ,  le  charançon ,  le  ver  peuvent 
endommager  le  grain  :  il  n'efl  aucun  Boulange* 
qui ,  dans  le  cours  de  fa  vie,  n'ait  fait  cette  trilte 
expérience.  On  court  donc  toujours  de  grands 
rifques  en  faifant  entreprendre  la  mouture  d'une 
provifion  de  blé  cônfidérable ,  à  moins  qu'on  ne 
l'envoie  qu'à  mefure  que  l'on  moud,  parce  que 
ne  pouvant  feul  joui^du  moulin ,  il  eft  nécelfairé, 
comme  dit  le  proverbe,  que  chacun  cngraine  à 
fin  tour. 

Je  ne  prétends  pas  être  le  premier  qui  ait 
fait  ces  obfervations  concernant  le  tranfport 
trop  négligé  des  blés;  elles  ii'ôiit  échappé  à 
aucun  des  Auteurs  qui  fe  font  occupés  de  l'objet 
des  grains  ;  mais  pouvois-je  me  difpenfer  de  le* 
rappeler  ici  puifqu'eifes  mtéreffent  la  famé  des 
hommes  &  la  fortune  de  ceux  pour  îefquels 
j'écris  î  J«  répéterai  donc  aux  Boulangers  :  inu- 
tilement vous  aurfez  pris  les  plus  grands  foins  f 
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les  mefures  les  plus  fages  pour  vous  procure* 
des  blés  de  la  meilleure  qualité ,  &  ne  pas  être 
trompé  dans  vos  achats,  fi  vous  ne  les  faites 
yanner  &  cribler  fur  les  lieux  avant  leur  trans- 
port ;  fi  les  facs  ne  font  pas  bien  nétoyés  & 
féchés  avant  d'y  rien  renfermer;  fi  dans  les  en- 
droits de  chargemens  &  de  déchargemens ,  les 
blés  ne  font  pas  à  l'abri  de  toute  humidité  ;  fi 
conduits ,  foit  par  eau  ,  foit  par  terre ,  on  les  a 
dépofés  dans  des  voitures  ou  dans  des  bateaux 
découverts ,  n'efpérezpas  que  votre  marçhandife 
arrive  fans  avoir  été  fatiguée  fur  la  route,  &  que 
pendant  fon  trajet  elle  n'ait  foufFert  aflez  pour  ' 
ne  plus  vous  permettre  de  l'employer  à  la  fabri- 
cation du  pain  fans  nuire  à  votre  intérêt  &  au 
bien  public. 

Article  XII. 

Des  préparations  qui  doivent  précéder  la 

mouture. 

On  fait  que  les  Magiftrats  chargés  de  la 
police ,  veillent  à  ce  qu'il  ne  fe  débite  que  des 
blés  de  bonne  qualité,  cependant  malgré  leur 
vigilance  ,  nos  marchés  font  quelquefois  remplis 
de  grains ,  qui  avec  une  apparence  faine ,  pour- 
raient préjudicier  à  la  famé  6c  à  l'économie  ,  li 
*vam  de  le*  envoyer  au  moulin,  on  ne  leur  faifoit 
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fubïr  quelques  préparations  Amples  &  faciles  à 
exécuter. 

Le  blé  qui  réfulte  d'une  année  sèche  & 
chaude,  auquel  il  n'eft  arrivé  aucun  accident 
pendant  fa  crohTance ,  qui  n'a  pas  été  nourri 
d'eau  durant  la  moiflbn ,  &  qu'on  a  tranfporté 
bien  conditionné  à  la  grange  ,  qui  a  été  battu  , 
vanné  &  criblé  avec  les  précautions  ufitées  en 
pareil  cas;  ce  blé ,  dis-je,  quoique  nouveau ,  peut 
fervir  à  la  nourriture  fans  danger  :  il  faut  con- 
venir cependant,  que  quelque  parfait  que  foit 
le  grain  au  moment  de  fa  récolte ,  il  eft  toujours 
avantageux  d'attendre  que  l'hiver  aitpafle  deflus , 
parce  qu'il  fe  bonifie  encore  à  la  grange  ou  au 
grenier ,  qu'il  s'y  reffuie ,  jette  fon  feu  ,  &.  fe 
moud  enfuite  avec  plus  de  profit. 

Mais  fi  le  blé  provient  d'années  pluvieufes  âc 
froides,  fon  féjour  à  la  grange  &  au  grenier  eft 
d'une  néceffité  indifpenfable  :  fi  on  en  faifoit 
ufage ,  il  pourroit  occafionner  des  défordres  dans 
l'économie  animale.  Le  pauvre  habitant  de  la 
campagne  qui  foupire  après  la  récolte ,  fe  jette 
fur  le  grain  qu'il  confbmme  auffi-tôt  qu'il  eft 
coupé ,  quelque  temps  après  les  maladies  l'aflié- 
gent,  &  on  en  ignore  fou  vent  la  caufe  :  c'eft  à 
l'ufage  des  grains  trop  nouveaux  ,  qu'il  faut 
attribuer  ces  fièvres ,  ces  dévQiemens  qu'on  4 
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vu  régner  ért  autôrrtrie  dans  quelques-unes  d« 

nos  Provinces  feptentrionales  ,  fans  qu'il  fut 
trop  poffible  d'en  découvrir  d'abord  l'origine. 

L'expérience  a  prouvé  que  la  plupart  des 
graniinés  &  des  végétaux  font  le  plus  fou- 
vent  mal  fains  dans  leur  verdeur  :  plufieurs 
Médecins  ont  rapporté  que  des  familles  entières 
étoient  mortes  pour  avoir  mangé  du  pain  fait 
avec  du  feigle  nouvellement  récolté  :  on  « 
obfervé  que  l'avoine  de  Tannée  incommodoit 
les  chevaux ,  &  leur  donnoit  du  dévoiement  ; 
que  beaucoup  de  fruits  pris  à  l'arbre  avoient 
une  faveur  différente,  &  produifoient  d'autres 
effets  que  quand  on  atfeildoit  quelques  heures 
pour  les  manger  :  en  forte  que  gardés  feulement 
vingt -quatre  heures,  ils.  ne  caufent  plus  la 
colique  &  les  diarrhées  qu'ils  occafionnoient 
ordinairement ,  iorfqu'on  les  mange  immédiate- 
ment après  les  avoir  cueillis.  Vteifemblablement 
au  premier  inftant  de  la  cueillette,  les  parties 
confirmantes  des  fruits  &  des  femences ,  font 
encore  dans  un  mouvement  rapide ,  qui  tend  à 
perfectionner  leur  maturité ,  de  manière  que  dans 
l'ufage,  il  en  émane  un  principe  volatil ,  un  gas 
perrïiciewx  en  raifon  de  la  fubftance  d'où  il  pro- 
vient :  ainfi ,  depuis  le  blé  jufqu'à  l'ivroie ,  les. 
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grains  nouveaux  peuvent  nuire  à  la  famé  dans 
les  cîrconftances  dont  nous  avons  parlé. 

Les  Cultivateurs  que  la  nécefïîté  contraint 
à  faire  fervir  à  leur  nouriture  les  grains  qui 
Viennent  d'être*  récoltés ,  ne  devroient  jamais 
négliger  au  moins  de  les  expofer  auparavant  à  la 
chaleur  du  foleif  ou  à  ceiie  du  four  ;  avec  cette 
fimple  précaution  facile  à  être  employée  par- 
tout ,  ils  opérerôient  en  un  moment ,  une  partie 
des  effets  qui  fe  paffent  à  (â  grange  &  au 
grenier  dans  l'efpace  de  cinq  à  fix  mois  ;  je 
veux  dire ,  qu'ils  dépouiileroient  ie  blé  d'une 
efpèce  d'humidité  nuifible  &  particulière,  ap- 
partenante encore  ;à  la  végétation  ,  &  qui  fe 
trouve  en  plus  grande  abondance  dans  les  autres 
grains ,  à  çaufe  de  leur  état  gras  &  vifqueux. 

Quand  il  ne  devroit  réfuker ,  de  la  précaution 
de  dépouiller  les  grains  mouillés  ou  nouveaux , 
de  leur  humidité  furabondante ,  qu'un  avantage 
pour  la  fanté ,  ne  feroit-ce  pas  une  raifon  fuffi- 
fame  pour  s'empreffer  de  l'employer  ;  mais  l'é- 
conomie y  trouvera  également  fon  compte  :  les 
grains  trop  nouvéaux  ou  humides  fe  compriment 
au  moulin  au  lieu  de  fe  rompre  :  en  les  defféchant 
comme  nous  le  recommandons ,  l'écorce  fe  dé- 
tachera plus  aifément ,  on  aura  moins  de  fon , 
les  meules  ne  feront  pas  engrapéts  &  les  bluteaux 
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graiffés  ;  la  farine  qui  en  proviendra  fera  plus 
abondante,  pius  parfaite;  enfin  elle  fe  confer- 
vera  infiniment  mieux,  boira  davantage  d'eau 
au  pétrifïâge,  &  donnera  par  conféquent  une 
quantité  plus  confidérable  de  pain ,  &  de  meil- 
leure qualité. 

Les  blés  ,  fans  avoir  été  fournis  à  I'étuve , 
peuvent  avoir  acquis  une  fécherefle  précieufe 
pour  la  qualité  du  pain  qu'on  en  prépare ,  mais 
préjudiciable  à  leur  produit  :  en  forte  qu'envoyés 
trop  fecs  à  la  mouture,  ils  ne  feroient  pas  non 
plus  exempts  de  quelques  inconvéniens  ;  il  eft 
vrai  qu'alors  les  précautions  qu'ils  exigent , 
font  abfolument  oppofées  à  celles  que  nous 
avons  indiquées  pour  achever  la  maturité  ;  le 
blé  trop  fec  s'écrafe  plus  aifément  qu'on  ne 
voudroit,  une  partie  de  l'écorce  fe  réduit  en 
poudre  fine  fous  les  meules  ,  &  paffe  à  travers 
les  bluteaux  les  plus  ferrés ,  ce  qui  altère  la 
blancheur  de  la  farine ,  &  occafionne  un  déchet 
marqué,  foit  à  la  mouture ,  foit  dans  le  tranfport, 
foit  enfin  lorfqu'on  l'emploie  ;  il  faut  donc  refti- 
tuer  à  ces  blés  trop  fecs  la  portion  d'humidité 
que  ceux  qui  font  trop  nouveaux  ou  mouillés 
ont  par  furabondance. 

Comme  les  blés  ont  befoin ,  pour  être  moulus 
dans  le  meilleur  état ,  d'avoir  un  vingt-quatrièmei 
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<Teau  environ  que  leur  a  enlevé  la  failbn  pendant 
iqu'ils  croiflent  &  qu'ils  mûriflent ,  ou  bien  quê 
l'action  de  l'air  a  fait  diflîper  infenfibiement  à 
la  grange  ou  dans  le  grenier  ;  il  eft  néceffaire  de 
hiouiller  ceux-ci  immédiatement  avant  (a  mouture 
dans  le  temps  chaud ,  &  de  ne  les  jamais  envoyer 
au  moulin ,  que  Ton  ne  foit  aflîiré  de  leur  emploi 
parce  que  s'il  faifoit  chaud ,  le  blé  ainfi  arrofé 
d'une  humidité  étrangère  à  celle  qu'il  contient  , 
naturellement ,  courroit  d'autant  plus  vite  encore 
les  rifques  de  s'échauffer  &  de  s'altérer,  qu'il 
jferoit  entaffé  &  en  malfe. 

Sur  un  fetier  de  blé  trop  fec  ,  pefant  à  peu- 
Jprès  deux  cents  cinquante  livres  ,  on  répand 
environ  huit  pintes  d'eau ,  c'eft-à-dire ,  feize 
livres  :  on  en  verfe  d'abord  la  moitié  par  le  moyen 
d'un  arrofoir  ,  &  après  avoir  bien  retourné  le 
grain  ,  on  ajoute  l'autre  moitié  en  retournant 
fans  difcontinuer ,  afin  que  chaque  grain  s'im- 
bibe &  fe  pénètre  infenfibiement  de  l'humidité 
qui  le  recouvre;  vingt-quatre  heures  après  l'opé- 
ration ,  on  peut  mettre  le  blé  en  fac  &  l'envoyer 
au  moulin  :  cette  préparation  augmentera  le 
volume  du  grain  ,  produira  un  bon  de  mefure. 

Dans  les  années  où  l'on  auroit  beaucoup  de 
blés  noirs ,  il  ne  faudroit  pas  les  envoyer  ainft 
au  moulin  ;  car  la  carie  fans  être  malfaifante  , 
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fcoircit  le  grain  >  donne  à  fa  farine  une  odeur 
de  vieille  graille  ,  &  rend  le  pain  violet  j  riea 
n'eft  plus  fimple  que  le  procédé  à  employer 
pour  corriger  çe  défaut f  il  fuffit  de  mouiller 
le  blé ,  de  le  faire  fécher ,  &  de  le  vanner  eûfuke  j 
la  poulfière  de  carie  dont  l'adhérence  eft  dé* 
truite  par  un  fimple  mouillage ,  fe  détache  <3c 
s'envole  au  vent. 

Les  blés  durs  de  plancher ,  c'eft-à-dire ,  ceux 
qui  ayant  exhalé  au  dehors  une  certaine  vapeur 
humide  raflemblée  en  mafle  à  la  furface  du 
grain ,  &  dont  l'action  a  été  bridée  pour  ainfi 
dire  par  le  froid  ,  ainfi  qu'il  arrive  aux  blés 
gardés  dans  les  citernes  &  dans  les  autres  endroit* 
où  l'air  n'a  pas  un  libre  accès  :  ces  blés ,  dis-je , 
ternes  &  ridés  à  caufe  de  cette  humidité  qui, 
feule ,  a  éprouvé  une  eipèce  d'altération,  con- 
tractent une  odeur  de  moifi  qui  ne  pénètre  pas 
jufque  dans  l'intérieur ,  &  n'endommage  aucune 
des  parties  conftituantes  ;  en  les  lavant  ,  les  frot- 
tant dans  l'eau  &  les  delTéchant  enfuite,  cette 
odeur  difparoît ,  &  la  farine  qui  en  provient  fans 
être  fort  blanche ,  fait  de  très-bon  pain. 

Quant  aux  blés  attaqués  par  les  infectes  * 
outre  le  déchet  de  la  partie  farineufe  qu'ils  ont 
dévorée ,  l'humidité  qui  réfuite  de  leur  tranfpt- 
rauon ,  communique  une  odeur  fétide  qui  re«- 
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•droit  fa  pain  qu'on  en  préparerait  rebutant,  & 
peut-être  dangereux  dans  I  économie  animale. 
II  convient  donc ,  après  avoir  bien  criblé  ces 
grains  pour  féparer  les  animaux  pu  Jes  réfultats 
de  leurs  débris ,  de  les  laver,  de  les  faire  tëcher, 
&  de  Jes  travailler  enfuke ,  J'odeur  ne  tardera 
pas  à  fe  diffiper. 

On  a  vu  qu'en  recommandant  de  faire  pré* 
céder  la  mouture  par  quelques  préparations  ; 
c'étoit  toujours  la  nature  du  blé  qui  devoit  les 
déterminer,  &  qu'elles  avoient  pour  objet  de 
çonferver  à  la  farine  toutes  fes  qualités  fans  rien 
perdre  du  produit  &  d'enlever  au  grain  des  défauts 
qui  pourraient  nuire  à  la  quantité ,  à  l'agrément 
&  à  la  falubrité  du  pain.  Ces  trois  circonftances 
ne  fauroient  trop  nous  rendre  attentifs  fur  l'état 
où  fe  trouvent  les  blés ,  lorfqu'on  eft  difpofé  à 
les  envoyer  au  moulin  :  ces  préparations  exigent 
peu  de  foins ,  d'embarras  &  de  dépenfe  :  quand 
elles  en  demanderoient  davantage ,  une  pareille 
confidération  ne  doit-elle  pas  difparoître  à  la 
vue  des  avantages  fans  nombre  qui  peuvent  en 
réfulter  l  le  pauvre  habitant  de  la  campagne  eft 
le  premier  qui  fouflre  de  la  mauvaife  qualité  des 
grains  :  Or ,  la  famé  du  Cultivateur  eft  de  la 
plus  grande  importance  à  un  État. 

Après  avoir  confidéré  le  blé  fous  tous  Ie$ 
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points  de  vue  qui  pouvoient  le  faire  connôîtrG 
dans  les  divers  états  ou  la  Nature  nous  le  préfente- 
Après  avoir  expofé  les  différentes  précautions 
&  les  travaux  qu'il  failoit  employer  pour  lui 
conferver  fes  qualités ,  ou  le  priver  de  défauts 
que  des  accidens  ou  le  temps  lui  avoîent  com- 
muniqués ;  un  autre  objet  doit  nous  occuper* 
Les  parues  conftituantes  du  blé  font  diftindes  & 
féparées  dans  le  grain,  elles  ont  chacune  une 
place  à  part ,  mais  bientôt  elles  vont  être  con- 
fondues &  mélangées  par  le  moyen  des  meules  ; 
leurs  propriétés ,  ainfi  que  leurs  effets  ,  ne  feront 
plus  les  mêmes  ;  alors  d'autres  foins ,  d'autres 
manipulations  ;  enfin  ce  ne  fera  plus  du  grain. 
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.  CHAPITRE  IL 

De  la  Farine. 
Article  premier, 
Z><?  &  Mouture. 

•  *  ■ 

c  O  M  M  E  il  elt  démontré  que  le  blé  le  plus 
parfait  peut  perdre  une  partie  de  fes  excellentes 
qualités  par  l'ignorance  ou  la  négligence  du 
Meunier ,  ou  bien  par  l'imperfèdion  du  moulin , 
ôl  que  fou  vent  il  y  a  une  différence  étonnante 
entre  les  produits  d'un  bon  ou  d'un  mauvais 
mouïage;  j'ai  cru  devoir  commencer  ce  fécond 
Chapitre  par  quelques  réflexions  fur  la  mouture, 
J'obferverai  d'abord  que  la  Meunerie  a  tant 
de  rapport  &  de  liaifon  avec  la  Boulangerie, 
qu'il  feroit  à  defirer  que  le  même  homme  exerçât 
Tun  &  l'autre  état ,  ou  qu'au  moins  le  Boulanger 
pût  réunir  les  connohTances  principales  de  l'art 
de  moudre ,  pour  éclairer  &  diriger  quelquefois 
fbn  Meunier ,  lui  rappeler  de  temps  en  temps 
fes  principes,  en  lui  indiquant  les  précautions 
qu'il  <ioit  prendre  (uivant  les  circonftances ,  la» 
nature  des  grains  &  les  vues  qu'il  a  pour  fes 
opérations.  Qui  doit  mjteu*  connoître  en  effe| 

K 


1^6  LE  PARFAIT 

la  perfedtion  d'une  farine  que  celui  qui  l'emploie  ! 
auffi  les  Boulangers  propriétaires  de  moulins ,  & 
ceux  qui  font  le  commerce  des  farines ,  làvent-ils 
tirer  un  parti  plus  avantageux  du  blé  pour  la 
fabrication  du  pain. 

Quelque  perfiiadé  que  foit  le  Boulanger ,  des 
talens  du  Meunier ,  il  ne  peut  &  ne  doit  fe 
difpenfer  cependant  de  veiller  fans  cefle  fur  fon 
travail ,  parce  que  s'il  furvient  des  pertes  &  des 
défauts  dans  la  mouture ,  c'eft  toujours  lui  qui 
les  éprouve  ,  &  que  fi  l'ouvrage  eft  bien  ou  mal 
fait ,  le  Meunier  n'en  retire  pas  moins  le  priic 
çonvenu  :  il  eft  donc  de  fon  intérêt  de  bien 
connoître  le  moulin  &  le  Meunier  qui  le  conduit. 
Une  farine  trop  fine,  ou  celle  qui  ne  l'eft  pas 
fuffifamment,  auront  même  effet,  c'eft-à-dire • 
qu'elles  n'abforberont  pas  afTez  d'eau  dans  le 
ÇétrifTage ,  d'où  il  s'enfuivra  néceffairement  une 
diminution  dans  le  produit  en  pain. 

Nous  ne  nous  propofons  nullement  de  parler 
ici  du  mécanifme  des  moulins  &  de  toutes  les 
pièces  qui  çompofent  ces  induftrieufes  &  grandes 
machines.  Le  Manuel  du  Meunier,  le  Traité 
de  la  mouture  économique  ,  publié  par  M. 
Beguillet,  ainfi  que  l'Art  du  Boulanger,  par 
M.  Malouin  ,  offriront  à  ceux  qui  voudront 
avoir  une  connoiflançe  plus  exafle  &  plus  étendue 
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à  ce  fujet ,  tout  ee  qu'il  eft  poflibfe  de  defirer. 
Notre  objet  principal  confifle  à  donner  au 
Boulanger  quelques  notions  fur  la  mouture, 
en  lui  indiquant  en  même  temps  les  précautions 
qu'il  a  beCoin  d'employer  tant  avec  fon  Meunier 
que  pour  le  moulin  dont  il  doit  fe  fervir. 

Avant  d'envoyer  le  blé  au  moulin ,  il  eft  bon 
de  prévenir  le  Meunier  de  la  quantité  qu'il  en 
envoie ,  &  du  poids  de  chaque  fac  qui  feront 
cachetés  ou  plombés ,  pour  les  raifons  que  nous 
avons  détaillées  à  l'article  du  tranfport  des  blés  : 
niais  comme  le  Boulanger  eft  fouvent  trop  éloigné 
$u  moulin  pour  être  à  portée  d'examiner  par  lui- 
même  le  grain  dans  le  moment  où  il  arrive  : 
ie  Meunier  ,  dans  cette  circonftance  ,  doit  le 
repréfenter  vis  -  à  -  vis   du   corn  millionnaire  , 
compter  les  facs  ,  en  pefer  plufieurs  devant  le 
voiturier ,  &  les  ouvrir  indiftinctement ,  afin  de 
Vérifier  fi  réellement  la  quantité  &  le  poids 
font  conformes  à  l'énoncé  de  la  lettre  de  voiture , 
êt  fi  enfin  la  qualité  répond  à  l'échantillon  que 
Je  Boulanger  aura  eu  loin  de  faire  paffer  au 
Meunier.  Ce  dernier,  après  fon  examen  fait, 
délivrera  au  voiturier  un  reçu  dans  lequel  il 
n'oubliera  pas  de  rappeler  le  nombre  des  facs 
fie  le  poids  de  chacun  :  cette  pièce  bien  en 
jrègle  deviendra  pour  Je  Commiffionnaire  une 
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preuve  non  équivoque  de  fon  exa£Htude  Se  de 
fa  fidélité  ;  pour  le  Meunier  ,  une  aflurance 
qu'on  ne  lui  demandera  pas  un  produit  difiérent 
de  celui  du  blé  qu'il  a  reçu  ;  enfin  ,  pour  le 
Boulanger  ,  la  certitude  d'avoir  une  qualité  de 
farine  relative  au  blé  qu'il  aura  acheté ,  &  il  fera 
en  droit  d'exiger  qu'elle  ioit  proportionnée  à 
l'efpèce  de  grain  dont  il  a  confié  la  mouture. 

Ces  précautions  me  paroiflent  d'autant  plus 
effemielles  &  plus  utiles ,  que  fou  vent  le  Meunier 
ne  trouve  pas  dans  le  blé  le  même  degré  de 
pefanteur  que  lui  avoit  aceufé  fon  Commif- 
iionnaire  ;  plufieurs  caufes  peuvent  occafionner 
cette  différence  de  poids ,  fans  pour  cela  changer 
le  grain.  II  faut  d'abord  s'informer  fi  le  blé  a 
été  pefé  long-temps  avant  fon  chargement , 
parce  qu'il  peut  avoir  diminué  de  poids  au 
grenier  ou  dans  le  tranfport  en  perdant  de  foi! 
humidité  :  s'alfurer  après  cela  fi  la  manière 'ch 
mefurer  s'eft  bien  faite ,  fi  les  mefures  &  les 
poids  dont  fe  font  fervis  le  Commifiîonnaire 
ou  le  Meunier  ,  fe  rapportent  &  font  bien, 
étalonnés  :  ainfi  quand  il  y  a  conteftation ,  in- 
dépendamment de  la  montre  à  laquelle  il  faut 
avoir  recours,  il  eft  néceffaire  de  faire  encore 
entrer  en  confidération ,  ce  que  nous  oblervons  » 
fans  quoi  le  Boulanger  s'en  prend  au  Meunier^ 
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êeîui-cî  au  Commifîîonnaire ,  &  ce  dernier  au 
Y oiturier ,  en  forte  que  chacun  crie  au  voleur , 
&  que  c'eft  toujours  le  Boulanger  qui  devient  la 
vidime  ,  fi  ce  n'eft  le  Public* 

Quand  le  Boulanger  achettç  fon  grain  au 
marché,  &  que  le  moulin  eft  dans  fon  voifi- 
nage  y  il  court  beaucoup  moins  de  rifque  ,  parce 
que  noi>feuIemem  il  a  vu  mefurer  le  blé  qu'il  a 
acheté ,  qu'il  a  pu  le  faire  peiêr  fous  fes  yeux 
&  en  préfence  du  Meunier  ;  mais  encore  par 
rapport  à  la  facilité  qu'il  a  d'aller  à  tout  moment 
infpe&er  le  Meunier,  le  moulin  &  la  mouture. 
1  Nous  avons  déjà  infifté  fur  les  motifs  qui 
devraient  déterminer  à  ne  faire  porter  le  blé  au 
moulin  qu'à  l'inftant  où  on  voudrait  le  con- 
vertir en  farine  ;  il  eft  néanmoins  des  circons- 
tances qui  peuvent  néceffiter  le  Boulanger  d'en 
agir  autrement  ,  fa  confommarion  étant  plus 
confidérable  que  fon  emplacement  n'eft  grand , 
il  fait  porter  le  grain  d'avance  chez  le -Meunier, 
afin  de  pouvoir  faifir  le  moment  où  l'on  peut 
moudre  ;  mais  dans  ce  cas ,  il  eft  important  d'exa- 
miner la  fituation  du  lieu  où  il  doit  refter  en 
dépôt ,  &  ne  rien  négliger  pour  empêcher  que 
le  blé  ne  s'échauffe  ou  que  les  infeâes  ne  s'y 
introduifent. 

I-orlque  le  blé  eft  farti  du  magafin  &  trant 
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porté  chez  le  Meunier,  le  Boulanger  doit  prëfc 
çrire  le  moulage  qu'il  defire  &  qui  doit  varier , 
en  raifon  de  la  nature  &  de  i'efpèce  de  blé  qui 
en  eft  l'objet  ;  ob  fer  ver  fi  les  meules  ne  font 
pas  nouvellement  rhabillées  ou  piquées  ,  parce 
que  leur  action  trop  vive  pourroit  influer  fur  la 
blancheur  &  la  perfection  de  la  farine.  Si  les 
pierres  dont  font  compofées  ces  meules ,  n'ont 
pas  les  qualités  requifes ,  le  meilleur  blé  entre 
les  mains  du  plus  habile  Garde  -  moulin ,  ne 
rendra  qu'une  farine  défectueufe;  mais  comme 
on  dit ,  à  l'ouvrage  on  connoît  l'ouvrier  ,  le 
Boulanger  avant  d  avoir  fixé  fon  choix  fur  un 
Meunier  ,  doit  avoir  l'attention  d'examiner  la 
qualité  &  le  produit  de  ia  farine  que  celui-ci 
fait  tirer  d'un  blé  qu'il  voit  moudre. 

Quel  que  foit  le  moteur  qui  fafTe  agir  le 
moulin  ;  ft  fon  action  eft  modérée,  fi  les  meules 
font  bonnes  &  qu'elles  ne  foient  pas  trop  rap- 
prochées ,  les  farines  fortiront  froides  ou  tout 
au  plus  tièdes  ;  mais  dans  le  cas  contraire ,  elles 
feront  chaudes  &  brûlantes,  alors  les  parties 
favoureufes  &  odorantes  développées  par  l'action 
du  broiement,  fe  voiatiliieront ,  la  matière  hui- 
leufe  du  blé  augmentera  de  couleur ,  &  éprou-< 
vera  une  forte  de  décompofition  ;  la  fubftanco. 
glutineufe  perdra  de  fit  ténacité  &  de  fom 
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éïaftkW  :  en  un  mot ,  la  farine  mollira  au  trâvàîf  9 
&  n'aura  prefque  pfus  de  corps.  Il  faut  donô 
éviter,  autant  qu'il  eft  poffible,  un  ferriblabfe 
inconvénient,  empêcher  que  le  Meunie*  né 
dénature  le  blé  à  ce  point. 

Le  Boulanger  ne  doit  pas  faire  venir  dit 
moulin  les  farines  à  mefure  qu'elles  font  finies, 
il  eft  bôn  qu'elles  répofent  quelque  temps  avant 
de  les  mélanger  ou  de  les  tranfporter;  lés  fac$ 
doivent  refter  dans  un  endroit  fec  &  frais ,  eri 
y  enfonçant  le  manche  d'une  pelle ,  pour  forme* 
ce  qu'on  appelle  une  cheminée,  afrn  que  l'air  fe 
renouvelle  dans  l'intérieur  du  fac ,  &  rafraîchifle 
ïa  farine  qu'il  contient  ;  ces  précautions  font 
ftidiipenfables  fi  le  blé  eft  humide  ,  fa  faiforf 
chaude ,  &  que  les  farines  ne  puiflent  être  placée* 
ailleurs  qu'au  pied  ou  au  rez-de-chauflee  du 
moulin.  L'humidité  .qui 'y  règne  fouverif,  a  l'in- 
convénient de  faire  pelotonner  la  farine ,  rnêmé 
celle  qui  eft  la  plus  sèche. 

Lorfque  le  blé  eft  moulu  6c  bluté  a  davan- 
tage du  Boulanger  y  c'eft- à-dire ,  quë  la  fariné 
eft  douce ,  blanche,  fans  odeur,  &  que  le  fort 
eft  bien  épuifé;  que  tout  eft  marqué,  péfé  & 
mélangé  fuîvant  Tefpèce  de  mouture  &  l'inten- 
tion de  celui  à  qui  appartient  ïa  marchandife  ; 
tes  dernières  précautions  qu'il  y  a  encore*  ï 
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employer  >  c'eft  de  fixer  les  facs  à  un  poids 
invariable  ,  de  les  faire  tranfporter  dans  des 
voitures  garnies  de  planches  &  foigneufement 
couvertes  >  d'envoyer  chaque  fois  une  lettre  de 
voiture  dont  le  Boulanger  donnera  fon  reçu  , 
après  avoir  toutefois  examiné  fa  farine  &  pefé 
quelques  facs.  Dès  qu'il  voudra  compter  avec 
fon  Meunier  ,  il  fe  fera  repréfenter  tous  fes 
reçus,  &  il  verra  fi  le  produit  eft  réellement 
conforme  au  poids  &  à  la  qualité  du  blé  qu'il 
a  donné  à  moudre. 

Il  n'exifte,  autant  que  je  fâche,  aucun  règle- 
ment en  France  fur  la  police  des  moulins  ôc 
le  prix  des  moutures.  II  paroît  qu'à  cet  égard 
on  eft  encore  alTujetti  aux  anciens  ufages  établis 
dans  chaque  Province  ;  les  Meuniers  qui  tra- 
vaillent pour  les  Boulangers  de  Paris  pu  pour 
les  Marchands  qui  les  fourniffent ,  perçoivent 
dix  à  douze  fous  pour  la  mouture  à  la  grofle, 
c'eft-à-dire ,  pour  moudre  une  feule  fois  »  &  ie 
double  environ  pour  moudre  &  remoudre  ce 
qu'on  appelle  par  économie»  Le  tranfport  coûte 
vingt  fous  par  fetier. 

Dans  beaucoup  d'endroits  les  Meuniers  font 
la  loi ,  ils  demandent  ou  prennent  ce  que  bon 
leur  femble ,  en  argent  ou  en  nature.  La  plupart 
fe  font  mis  en  pofleffion  d'exiger  le  douzième» 
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t*u  le  dixième ,  ou  même  le  huitième  du  poids 
du  blé ,  fans  compter  le  fon  qu'ils  retiennent 
fans  mefure  pour  la  voiture  ;  iis  ont  par  ce 
moyen  trois  livres  à  trois  livres  dix  fous ,  indé- 
pendamment des  frais  de  tranfport ,  ce  qui  eft 
exhorbitant  ;  ailleurs  on  eft  parvenu  à  faire  rendre 
la  farine  brute  au  poids  ;  mais  cette  précaution 
fuffit-elle  pour  empêcher  toute  fraude  !  ne  peut- 
on  pas  enlever  la  farine  la  plus  pure ,  la  rem- 
placer par  des  gruaux ,  ou  même  par  du  fon  ! 

Si  dans  toutes  les  circonftances  la  bannalité  eft 
regardée  comme  un  abus  ,  c'eft  fur-tout  pour 
ia  mouture  que  cet  abus  eft  criant  :  dans  un 
moulin  bannal  on  y  moud  toujours  mal ,  &  le 
prix  eft  pour  le  moins  auffi  cher  :  on  n'a  pas 
la  liberté  de  faire  moudre  comme  on  veut  & 
où  l'on  veut  ;  on  ne  peut  moudre  qu'à  fon 
tour ,  &  deux  facs  à  la  fois  ;  en  forte  que  les 
Boulangers  les  plus  inteiligens  n'employant 
jamais  la  farine  qu'après  un  certain  temps  qu'elle 
a  été  moulue,  parce  qu'ils  ont  obfervé  que  la 
fabrication  du  pain  étoit  plus  aifée  &  plus  par- 
faite ,  fe  trouvent  entièrement  privés  de  cet 
avantage.  Un  autre  abus  non  moins  révoltant , 
eft  celui  des  Propriétaires ,  qui  en  louant  leurs 
moulins  un  prix  excefllf ,  &  même  au-delà  de 
çe   qu'ils  pourroient  légitimement  rapporter 
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quand  ils  feroient  occupés  le  jour  8c  la  nuit 
à  des  moutures  très-chèrement  payées,  mettent 
le  Meunier  honnête  &  intelligent  dans  la  cruelle 
alternative ,  ou  de  faire  mal  fbn  métier ,  ou  de 
nous  tromper  pour  pouvoir  vivre  :  au  lieu 
d'employer  trois  quarts  d'heure  que  dure  or- 
dinairement la  bonne  mouture  d'un  fetier  dtf 
blé,  ils  n'y  mettent  que  le  tiers  de  ce  temps  : 
alors  la  farine  moulue  avec  autant  de  vîteflê, 
eft  échauffée,  bife ,  groiïïère ,  &  le  fon  mai  fini, 
contient  encore  Je  quart  de  la  farine ,  ce  qui 
diminue  fa  bonté  du  pain ,  &  augmente  d'autant 
le  prix  du  blé.  II  ne  faudrait  jamais  permettre  de 
fournir  à  autrui  f  occafion  de  nous  tromper. 

Dans  prefque  toutes  nos  Provinces,  les  Meu- 
niers font  plus  à  leur  aire  que  les  Boulangers  ; 
ces  derniers  invoquent  quelquefois  leur  fecoursf 
pour  avoir  de  quoi  s'établir,  ou  pour  étendre 
ôc  agrandir  leur  commerce.  Mais  qu'ils  paient 
cher  un  pareil  fervice  !  Le  Meunier  qui  craint 
toujours  de  ne  pouvoir  être  rembourfé  de  ht 
fomme  qu'il  a  prêtée ,  commence  par  prendre 
fês  précautions  :  il  met  à  contribution  le  grain  du 
Boulanger ,  qui  gémit  &  n'ofe  fe  plaindre  quandf 
il  s'en  aperçoit.  Le  dernier  homme  à  qui  lé 
Boulanger  devroit  s'adreffer  pour  emprunter  dé 
l'argent  eft  le  Meunier.  Ne  nous  lions  jamais'» 
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parla  néceflîté  de  la  reconnoiflânce ,  avec  ceux 
qu'il  nous  eft  eflêntiel  d'infpecler ,  ou  qui  tien- 
nent notre  fortune  dans  Jeurs  mains  :  à  Dieu 
ne  plaife  cependant  que  je  cherche  à  rendre 
fufpecle  la  conduite  de  qui  que  ce  fok  !  je  defi- 
rerois  au  contraire  qu'il  fût  pofllble  d'effacer  ici 
toute  impreflïon  défavorable  fur  le  compte  du 
Meunier  :  j'en  connois  d'honnêtes  qui  font 
leur  état  avec  une  probité  digne  d'éloges. 

Lorfque  les  grains  étoient  à  bon  compte, 
le  prix  de  la  mouture  en  fubftance  balançok 
alfez  celui  de  la  mouture  en  argent;  mais  le 
renchériflèment  fucceffif  du  blé  ayant  rompu 
cette  balance,  &  augmenté  les  autres  denrées 
à  proportion,  il  s'en  eft  fuivi  que  le  Meunier 
qui  relient  la  mouture  fur  le  grain ,  a  vu  fon 
bénéfice  doublé  &  même  triplé;  tandis  que 
celui  à  qui  on  paye  la  mouture  en  argent  a 
perdu  un  tiers ,  à  caufe  des  prix  exceffifs  des 
baux ,  des  frais,  d'entretien  de  moulins ,  de  voi- 
tures &  de  main-d'œuvre:  en  forte  que  l'un 
perçoit  par  fetier  quelquefois  un  écu  ou  quatre 
francs ,  dans  la  cherté  des  grains ,  &  que  l'autre 
ne  fè  trouve  pas  avoir  trente  fous  pour  la 
même  mefure. 

«  On  doit  efpérer  que  le  Gouvernement, 
convaincu  déjà  par  l'expérience  des  avantage» 
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xju'il  y  auroxt  d'établir  dans  tout  le  Royjfume 

une  feule  &  même  mouture,  voudra  bien  (e 

- 

rendre  un  jour  aux  vœux  des  Citoyens  éclairés, 
<jui  defireroient  un  Règlement  concernant  les 
Meuniers ,  &  que  les  Arrêts  rendus  par  le 
Parlement  en  1 7 1 9  ,  qui  ordonnoient  que  les 
Meuniers  feroient  dorénavant  payés  en  argent 
&  non  en  grain ,  fuffent  exécutés  dans  tout  le 
Royaume.  II  s'agiroit  de  fixer  dans  chaque 
Province  le  prix  en  argent  de  la  mouture  & 
de  la  voiture ,  fuivant  l'efpèce ,  la  quantité  de 
grain  &  la  diftance  où  Ton  fe  trouverait  du 
moulin.  Par  exemple,  pour  fe  rapprocher  du 
taux  des  prix  des  moutures  de  Paris ,  on  pourroit 
par  fetier  fixer  dix  fous  pour  la  mouture  à 
la  greffe,  dans  les  moulins  où  la  mouture  à 
blanc  n'eft  pas  encore  pratiquée ,  &  trente  fous 
pour  cette  dernière ,  fans  y  comprendre  la  voi- 
ture qui,  pour  aller  chercher  le  blé  &  conduire 
la  farine ,  feroit  fuffifamment  payée  à  raifon  de 
cinq  fous  par  lieue. 

En  Saxe  il  y  a  à  ce  fu/et  des  Ioix  fort  lâges , 
&  des  Infpeéleurs  qui  veillent  à  leur  maintien. 
II  faudroit  obliger  enfuite  les  Meuniers  d'avoir  , 
comme  ceux  des  environs  de  la  Capitale,  des 
balances ,  pour  recevoir  le  blé  &  rendre  la  {arias 

m 

à  un  poids  invariable. 
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Il  réfukeroit  d'un  pareil  Règlement ,  que  le 
particulier  &  le  Boulanger  pourroient  avoir  tout 
d'un  coup  l'aperçu  du  produit  en  farine  &  en 
iffues  de  leur  blé  ;  qu'ils  ne  feroient  plus  conti- 
nuellement fur  le  qui  vive  au  fujet  du  Meunier; 
que  celui- ci  acquerroit  également  la  faculté  de 
pouvoir  fans  crainte  occuper  le  moulin  pour 
fon  compte  lorfqu'on  le  laifTeroit  chaumer  : 
tout  le  monde  y  gagneroit  ;  celui  qui  ne  ré- 
coltant pas  de  grain ,  ou  qui  préférant  de  le 
vendre  pour  éviter  les  embarras  de  la  mouture/ 
feroit  à  même  d'acheter  les  farines  qu'il  defi- 
reroit  ;  le  Meunier  à  fon  tour ,  pourroit  vendre 
fes  ilTues  ou  avoir  une  baffe  -  cour  pour  les 
confommer,  fans  être  dans  aucun  cas  fufpecté. 
C'eft  ce  qui  arrive  dans  la  Beauce  &  dans 
certains  cantons  de  la  Picardie ,  ou  la  plupart 
des  Meuniers  font  fariniers,  &  moulent  alter- 
nativement pour  le  public  &  pour  eux-mêmes. 

Article  II. 
Des  diverfes  Moutures. 

DÈS  que  l'expérience  eut  appris  que  les 
grains  entiers ,  crus  ou  cuits,  n'étoient  pas  autant 
nourriflans  ni  aufli  agréables  qu'ils  pouvoient 
J'êve,  pris  fous  une  autre  forme,  l'induftrie 
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chercha  les  moyens  d'en  tirer  un  parti  pîus 
avantageux  :  la  divifion  des  grains  parut  d'abord 

-  fixer  l'attention  ,  &  Ion  fe  fervit  pour  cet  effet  < 
de  mortiers  de  pierre  ;  mais  l'a&ion  de  piler , 
au  lieu  de  mettre  à  part  les  différentes  parties 
continuantes  du  corps  qui  y  étoit  fournis ,  les 
combinant  enfemble  pour  en  former  une  poudre 
homogène;  d'un  autre  côté,  cette  méthode 
employant  un  temps  trop  long  pour  préparer 
h  fubfiftance  de  quelques  hommes;  on  rut 
obligé  de  l'abandonner. 

Le  broyement  du  grain  qu'on  avoit  en  vue , 
&  non  fa  décompofition,  fit  imaginer  des  meules, 
qui  fuccédèrent  aux  morders  :  ces  meules  com- 
mencèrent par  être  petites ,  conflruites  en  bois 
&  armées  de  pointes  de  clous  ,  dont  l'arran- 
gement produifoit  l'effet  des  meules  piquées  : 
on  les  faifoit  mouvoir  par  le  moyen  des  mani- 
velles; mais  ce  moyen  ne  pouvoit  agir  a/fez 
efficacement  fur  le  grain ,  il  occupoit  d'ailleurs 
trop  de  bras  à  proportion  de  h  petite  quantité 
qu'il  pouvoit  moudre  ;  on  lui  fubftitua  un  corps 
plus  lourd,  plus  folide  &  d'un  diamètre  plus 

'  confidérable. 

Les  meules  de  pierre  remplacèrent  celles  de 
bois  :  on  les  fit  mouvoir  par  des  hommes  que 
la  loi  ou  la  mifère  forçoient  à  ce  travail  :  on  er*. 
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a  même  une  preuve  dans  laperfonnede  Plante , 
qui,  malgré  Ton  génie  fupérieur  pour  fe  genre 
comique ,  n'en  fut  pas  moins  réduit  à  la  dure 
&  humiliante  néceffité  de  faire  le  métier  de 
tourneur  de  meules  chez  un  Boulanger.  Ces 
meules  ne  produifant  pas  encore  un  effet  com- 
plet ,  on  les  augmenta  de  volume ,  &  on  les 
mit  en  œuvre  par  des  chevaux  ;  mais  le  mouve- 
ment inégal  d'un  femblable  moteur ,  produifant 
toujours  fur  le  blé  une  action  plus  ou  moins 
vive,  les  tamis  trop  clairs  ayant  également  un 
mouvement  indéterminé ,  la  farine  qui  en  réfultoit 
étoit  toujours  groflière  &  mal  -  faite.  Tel  fut 
néanmoins  ,  pendant  des  fiècles  ,  l'état  de  la 
mouture  parmi  les  peuples  les  plus  anciens. 

Lorfque  les  hommes  longèrent  à  diriger  leurs 
travaux  vers  les  objets  utiles,  leurs  premiers 
regards  fe  portèrent  fur  l'aliment  principal  à  la 
vie ,  &  ils  s'aperçurent  bientôt  qu'il  étoit  pofîible 
de  le  perfectionner.  Les  meules  conduites  à 
bras  d'hommes  ou  par  des  animaux ,  qui  avoient 
fuccédé  à  la  méthode  de  piler  les  grains  dans 
des  mortiers ,  furent  mifes  en  action  par  l'aîr  & 
par  l'eau  ;  l'art ,  l'expérience  &  ie  raifonnement 
Turent  enfuite  combiner ,  modifier ,  accélérer 
les  effets  de  ces  deux  élémens ,  au  point  de  les 
jnahrifer  j  de-là  les  moulins  à  eau  &  les  moulins 
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à  vent  :  on  ne  connoît  guère  l'époque  de  l'nw 
vention  des  premiers  ;  nous  favons  feulement 
que  ies  moulins  à  vent  nous  viennent  dei 
Orientaux  :  peut-être  que  les  inondations  ou  le 
défaut  d'eau  y  ont  donné  iieu  ;  mais  il  impond 
fort  peu  lequel  des  deux  moulins  foit  le  plus 
ancien  :  ce  point  de  difcuflion  éciairci  n'ajoutant 
rien  à  l'objet  que  j'ai  eu  en  vue  dans  cet 
Ouvrage,  il  feroit  fuperflu  de  s'y  arrêter.  Qu'il 
me  foit  permis  feulement  de  faire  ici  une 
réflexion. 

Comment  eft-il  poffible  que  depuis  que  l'on 
a  abandonné  l'ufage  de  piler  les  grains  pour  y 
fubftituer  celui  de  les  écrafer  fous  des  meules , 
cette  opération,  qui  a  été  un  fi  grand  nombre 
de  fiècles  pour  parvenir  au  point  de  perfection 
où  elle  efl  aujourd'hui,  ait  pu  mériter,  dans 
l'état  de  défedtuofité  où  elle  étoit  originairement, 
des  éloges  de  la  part  de  quelques  Auteurs  qui 
regrettent  de  ce  qu'on  ne  la  pratique  plus  ainfi , 
parce  que ,  fuivant  eux  ,  elle  produisit  plus  de 
farine  &  de  pain  d'un  même  blé  !  Les  paflages 
de  Pline  qu'on  cite  toujours  pour  appuyer  une 
pareille  aflertion ,  prouvent  qu'en  remettant  les 
fons  fous  les  meules,  les  réduifant  en  poudre 
fine ,  6c  ne  retirant  de  la  raine  de  blé  pefant 
cent  huit  livres,  que  trois  livres  de  gros  fon  de 

rebut  ^ 
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rebut ,  on  n'obtenoit  qu'une  farine  très  -  bifè 
remplie  de  petit  fon ,  un  pain  bis ,  greffier  & 
mat.  Si  c'eft-Jà  ce  qu'on  appelle  la  perfection 
de  l'art,  rien  n'eft  plus  aifé  d'y  atteindre;  il 
liiffira  de  revenir  fur  fes  pas,  c'eft-à-dire  ,  de 
faire  une  mouture  baffe,  de  remoudre  le  fon 
&  d'employer  des  bluteaux  clairs. 

Sans  rappeler  ici  par  leurs  noms  phyfiques 
les  différentes  parties  dont  le  blé  efl  compofé*, 
nous  obferverons  qu'il  porte  avec  lui  trois 
caractères  diflinclifs  entre  les  mains  du  Meunier: 
l'écorce ,  qui  efl  la  fubftance  la  plus  extérieure 
du  grain ,  qu'on  appelle  fon  ;  la  farine  qui  eft  déjà 
divifée  dans  le  grain  dont  elle  occupe  le  centre  , 
qu'on  y  aperçoit  au  plus  léger  effort  qu'on  em- 
ploie pour  l'écrafer,  &  qu'on  défigne  par  farine  de 
blé;  enfin  une  autre  farine  la  plus  voifine  de 
J'écorce  qui,  étant  détachée,  fe  préfente  fous  la 
forme  de  petits  grains  durs  &  folides ,  iefquels  ont 
le  plus  befoin  d'être  broyés,  &  qu'on  nomme 
vulgairement  gruaux;  mais  ces  diverfes  parties, 
pour  être  féparées  les  unes  des  autres  fans  fubir 
aucune  altération,  exigent  de  l'attention  ôc  des 
procédés. 

L'art  du  Meunier  confifte  donc  à  dérober 
au  grain  fon  écorce ,  fans  la  réduire  en  poudre, 

I* 
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fini  qu'elle  change  de  couleur;  à  divifer  fa 
farine  fans  l'échauffer  ni  trop  l'atténuer ,  afin 
qu'il  ne  s'établiffe  pas  entre  les  parties  une 
défunion  capable  de  pré  judicier  à  la  blancheur  > 
au  goût  &  à  la  perfection  de  l'aliment  qu'on 
a  deffein  d'en  préparer.  Mais  on  ne  parviendra 
à  produire  complètement  ce  double  effet  qu'en 
employant  des  meules  dures  &  piquantes ,  en 
les  rebattant  par  rayons,  fuivant  la  méthode 
pratiquée  par  les  Meuniers  les  plus  habiles  qui 
approvifionnent  la  Capitale  &  les  environs  ;  en 
les  allégeant  &  modérant  leur  a&ion  de  manière 
qu'au  fortir  de  la  huche  la  farine  foit  froide 
ou  tiède  au  plus,  qu'elle  n'ait  perdu  aucune 
de  fes  qualités ,  que  le  fon  fe  trouve  parfaitement 
évidé ,  ne  renferme  prefque  plus  rien  de  fari- 
neux ,  &  qu'enfin  il  conferve  la  même  couleur 
qu'il  avoit  avant  d'avoir  été  féparé  du  grain, 
ïel  eft  le  but  que  l'on  doit  fe  propofer,  dans 
.  quelque  moulin  dont  on  fe  ferve ,  de  quelque 
manière  que  l'on  procède  à  la  mouture ,  &  quelle 
que  foit  l'efpèce  de  grain  qu'on  y  foumette. 

En  examinant  avec  attention  ce  qui  fe  paffe 
fous  les  meules  ,  nous  voyons  que  le  grain  y 
eft  d'abord  déchiré  ,  &  que,  paffant  du  centre 
à  la  circonférence ,  la  partie  déjà  divifée  & 
connue  fous  le  nom  de  farine  de  lli,  fe  fépartf 
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du  gros  fon,  6c  l'autre,  qui  eft  la  fuhflance 
la  plus  dure,  la  plus  lèche  &  la  plus  pefaote, 
les  gruaux  enfin ,  échappent  à  U  première  tritu- 
ration, &  fe  présentent  ibus  la  forme  de  grains 
ronds  plus  ou  moins  blancs  &  revêtus  à  leur 
furface  d'une  pellicule  mince:  ces  trois  réfultats 
fe  montrent  dans  une  mouture  quelconque. 

Que  la  farine  lortant  des  meules  tombe  dans 
un  bluteau  &  foit  féparée  en  même  temps  que 
l'on  moud ,  ou  bien  que  cette  opération  de  la 
mouture  '(  la  bluterie  )  fe  faflê  chez  le  parti- 
culier ,  de  la  même  manière  qu'elle  fe  pratique 
au  moulin,  les  produits  feront  toujours  #fem- 
blables.  Mais  fi  les  meules  fatiguées,  ufées, 
montées  trop  hautes  ou  tournant  trop  lente- 
ment, n'ont  fait  que  concaffer  le  grain,  il 
reliera  beaucoup  de  farine  dans  le  fon ,  tandis 
que  ce  fera  la  farine  au  contraire  qui  abondera 
en  fon ,  fi  les  meules  trop  rapprochées ,  trop 
nouvellement  piquées  &  mues  par  un  courant 
trop  rapide  ,  ont  réduit,  une  portion  de  l'écorce 
en  poudre  fine  :  c'eft  donc  du  premier  broiement 
que  dépend  la  perfeâion  du  moulage  &  la  , 
quantité  du  produit;  la  bluterie  la  mieux  per- 
fe<3ionnée  ne  pourra  pas  reftituer  à  la  farine  les 
produits  &  les  qualités  qu'une  mouture  défec- 
tueufe  lui  aura  fait  perdre, 

Lij 
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En  vain  on  objeéteroit  que  les  meules  né 
font  pas  toujours  les  caufes  eflentielles  &  prin- 
cipales du  produit  du  blé  en  farine  ,  puifque 
les  bluteaux  trop  fins  pourront  laiffer  dans  le 
fon  une  bonne  partie  des  gruaux ,  &  que  s'ils 
font  trop  groffiers ,  les  gruaux  pafferont  avec 
la  farine ,  mais  nous  fuppofons  une  bluterie  bien 
conditionnée,  une  bluterie  par  laquelle  on  tire 
la  farine,  les  différentes  efpèces  de  gruaux  & 
de  fons,  chacun  féparément.  Ainfi  il  n'en  eft 
pas  moins  vrai  que  le  fon  fera  conft  animent  le 
même,  s'il  eft  ce  qu'on  appelle  bien  fini,  ce  qui 
eft  très-fenfible  à  la  fimple  vue  &  au  poids; 
•  le  boifleau  de  fon  qui  réfulte  d'une  mouture 
trop  ronde  ou  mal-faite ,  pourra  pefer  jufqu'à 
douze  livres,  <5c  quatre  livres  &  demie  feulement 
s'il  a  été  détaché  du  grain  par  une  mouture 
très-baffe. 

D'après  ces  réflexions  préliminaires  ,  il  .eft 
aifé  de  voir  que  l'état  où  fe  trouvent  la  farine , 
les  gruaux  &  les  fons ,  après  que  le  grain  a 
été  écrafé ,  eft  dû  au  premier  broiement  qui  fait 
la  bafe  d'une  bonne  mouture ,  &  que  fi  les  mé- 
thodes de  moudre  ,  ufitées  dans  le  Royaume , 
font  connues  fous  différentes  dénominations ,  & 
eft  poffible  cependant  de  les  réduire  à  une  feule 
&  même  efpèce  :  la  mouture  méridionale  ,  1a 
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mouture  feptemrionale ,  la  mouture  de  Mehui , 
la  mouture  à  la  Lyonnoife,  ne  font  que  des 
nuances  de  la  mouture  à  la  groflè ,  &  appro- 
chent plus  ou  moins  de  la  mouture  à,  blanc, 
connue  depuis  peu  fous  le  nom  de  mouture 
économique;  mouture  qu'on  doit  regarder  au- 
jourd'hui comme  la  perfection  de  l'art  du  Meu- 
nier ,  &  qui ,  malgré  fes  détracteurs  ,  n'en  a 
pas  moins  mérité  les  recherches  des  Phyficiens, 
la  protection  du  Gouvernement  éclairé ,  &  des 
encouragemens  honorables  pour  ceux  qui  fe  font 
occupés  de  la  répandre.  Pour  donner  la  preuve 
de  ce  que  nous  avançons ,  il  eft  nécefTaire  de 
dire  un  mot  fur  toutes  les  moutures  ,  de  montrer 
les  rapports  qu'elles  ont  entre  elles  ,  les  défauts 
de  chacune.,  &  combien  l'art  de  moudre  ,  per- 
fectionné &  foigné  par-tout ,  peut  rendre  de 
fervices  à  l'État  &  au  Public. 

De  la  Mouture  à  la  groffe. 

La  mouture  à  la  grofle  eft  fans  contredit  la 
plus  ancienne  &  la  plus  généralement  pratiquée 
dans  le  royaume  :  elle  confifte  à  moudre  une 
feule  fois ,  &  à  bluter  hors  du  moulin  :  mais  on 
peut  dire  que  cette  mouture  eft  encore  chez  la 
plupart  de  nos  habitans  delà  campagne,  dans 
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le  premier  état  d  'imperfection  :  les  meules  corn-* 
pofées  de  plufreurs  pierres  à  carreau  de  mau- 
vaife  qualité ,  y  font  niai  montées  :  on  ignore 
la  façon  de  les  rhabiller  :  on  les  rebat  à  coup 
perdu;  le  mouKn  conduit  fans  intelligence  va 
toujours  trop  fort  cm  trop  lentement,  il  s'en 
détadhe  une  pouffière  fine ,  qui ,  rtêiée  avec 
celle  que  le  blé  non  criblé  a  fur  fa  furperficie  , 
pa/Te  dans  la  farine ,  d'où  il  réfuite  un  pain  mat 
&  bis  qui  craque  (bus  la  dent.  Ajoutez  à  ces 
inconvéniéns ,  qu'au  lieu  de  reporter  les  gruaux 
fous  les  meules ,  on  les  mêle  avec  les  farines 
bifes  ;  ce  qui  fait  que  les  gros  gruaux  font  re- 
jetés  dans  les  fons ,  qu'on  ne  reurre  pas  du  blé 
la  moitié  de  farine  blanche  qu'il  contient ,  &  que 
k  meilleure  partie  eft  convertie  en  pain  bis  & 
groflier. 

Il  y  a  une  grande  différence  entre  cette  mou* 
ture  à  la  grofîè ,  pratiquée  dans  nos  Provinces , 
&  celle  qui  eft  ufitée  près  de  Paris.  Les  moulins 
font  conftruits  &  dirigés  par  des  Meuniers  in- 
telligens  qui  en  connoifTent  le  mécanifme  & 
l'effet  ;  les  meilleures  pierres  pour  compofer  les 
meules  ,  font  dans  le  voifinage  ;  on  fait  les 
monter  &  les  rhabiller  à  propos,  fuivant  la 
nature  &  la  qualité  du  grain  ;  on  a  foin  de  ne 
donner  aux  meules  que  le  mouvement  relatif 
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à  la  force  du  moteur ,  de  manière  que  la  farine 
n'eft  nullement  échauffée  ,  qu'elle  eft  très<- 
blanche  ,  &  que  le  fon  eft  parfaitement  écuré 
ôl  fini. 

Le  Boulanger  qui  reçoit  fon  *blé  moulu  à  la 
groffe  fe  fert  de  bluteaux  compofés  de  plufieurs 
lées  de  diverfes  grolfeurs ,  afin  de  tirer  à  part 
la  farine ,  les  gruaux  &  le  fon  :  ce  qui  a  paffé 
par  le  premier  bluteau  fert  à  faire  le  pain  blanc , 
&  au  lieu  de  rejeter  le  refte  dans  la  composi- 
tion du  pain  bis ,  il  profite  des  lumières  qu'a 
fournies  la  mouture  économique  ,  en  les  fou  met- 
tant de  nouveau  à  faction  des  meules ,  d'où  il 

• 

obtient  une  très-belle  farine  &  de  bonne  qualité  : 
ainfi  le  blé  donne  tout  ce  qu'il  coutenoit  de 
farineux ,  &  fait  beaucoup  plus  de  pain  blanc 
que  de  pain  bis  ;  c'eft  donc ,  à  quelque  chofe 
près ,  {'image  de  ce  qui  fe  paflê  dans  les  moulins 
montés  à  blanc  ou  à  l'économie,  que  la  mou- 
ture à  la  groflè ,  pratiquée  par  les  bons  bou- 
langers. Cependant  ils  gagneroient  beaucoup 
plus,  fi  au  lieu  de  bluter  chez  eux  ,  ils  fair 
foient  faire  cette  opération  au  moulin  ,  parce  que 
le  double  tranfport,  les  déchets  plus  confidé- 
rables ,  les  frais  indifpenfable$  de  main-d'œuvre 
pour  bluter ,  falTer ,  pefer ,  mefurer  &  tranfporter 
cnfuite ,  entraînent  toujours  dans  des  embarras 
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&  dans  des  frais  qu'on  peut  réellement  éviter 
fans  aucun  inconvénient. 

Je  conviens  que  le  Boulanger  qui  blute  lui- 
même  ,  a  l'avantage  de  mieux  féparer  les  gruaux 
blancs  &  bis ,  de  les  nétoyer  plus  exactement  ; 
mais  ie  Meunier  falTant  &  blutant  avec  le  même 
foin  ,  épargnera  toujours  une  évaporation  de 
farine  :  il  s'agit  feulement  de  veiller  ces  diffé- 
rentes opérations ,  &  on  gagnera  encore  fur  les 
frais  de  tranfport  :  nos  réflexions  ont  été  fans 
doute  celles  de  beaucoup  de  Boulangers,  qui 
ont  abandonné  la  méthode  de  bluter  chez  eux, 
ce  qui  a  engagé  en  dernier  lieu  les  Meuniers 
des  environs  de  Paris  de  faire  monter  leurs  mou- 
lins à  blanc  ou  à  l'économie. 

* 

De  la  Mouture  de  Me/un  ou  en  fon  gras. 

Il  s'eft  écoulé  bien  des  années  avant  qu'on 
fût  re moudre  la  portion  du  blé  qui  refte  après 
la  féparation  de  la  première  farine  :  cette  portion 
qui  contient  les  gruaux  &  I'écorce ,  étoit  appelée 
fon  gras  ;  long-temps  elle  fèrvit  à  faire  l'amidon 
&  à  engraifler  les  beftiaux.  Qui  au  mit  cru 
qu'une  matière  avilie ,  profcrite  6c  regardée 
comme  indigne  d'entrer  dans  le  corps  humain, 
deviendroit  un  jour  propre  à  fournir  la  plus 
belle  farine  &  le  meilleur  pain  l 
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La  mouture  de  Melun  ne  diffère  de  la  mou- 
ture à  la  groffe  ,  dont  il  vient  d'être  queftion , 
que  par  un  bluteau  adapté  au  moulin  ,  &  qu'un 
même  moteur  fait  agir  :  ce  bluteau  eft  alfez  fin 
pour  ne  laiffer  paffer  que  la. farine  dite  de  blé , 
ce  qui  refte  enfuite  eft  le  fon  gras  que  le  Bou- 
langer reblute  au  bout  d'un  certain  temps ,  afin 
d'en  féparer  les  gruaux  qu'il  renvoie  au  moulin» 

Le  motif  qui  a  pu  déterminer  le  Boulanger  à 
adopter  cette  méthode  de  moudre,  c'eft  qu'elle 
Jui  permet  de  féparer ,  par  la  bluterie ,  les  gruaux 
blancs ,  les  gruaux  bis  êc  les  recoupettes  ;  de 
les  faire  faffer  après  cela  pour  en  ôter  une  efpèce 
de  petit  fon  ,  qu'on  nomme  rougeur  ou  foufflure. 
En  forte  que  les  gruaux  ainfi  épurés ,  donnent 
une  farine  plus  claire  ;  mais  on  ne  peut  obtenir 
un  pareil  avantage  dans  les  moulins  où  il-  n'y  a 
point  de  bluterie ,  &  où  l'on  fépare  les  gruaux 
par  le  moyen  d'un  dodinage  qui  ,  laiflant  les 
gruaux  &  les  rougeurs  confondus  enfemble ,  ne 
fourniflent  qu'un  produit  moins  blanc  &  plus 
piqué. 

Un  autre  motif  qui  a  pu  encore  engager  de 
fe  fervir  de  la  mouture  de  Melun  ,  vient  fans 
doute  de  ce  que  dans  ,  le  temps  où  les  grains 
étoient  à  bas  prix  ;  le  Boulanger  ne  trouvant  pas 
à  fe  défaire  de  fes  dernières  farines ,  parce  que 
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alors  le  peuple  dédaigne  le  pain  bis;  il  Ce  conten- 
toit  de  faire  remoudre  les  gruaux  blancs  qui 
rendent  peu  de  bis ,  &  vendoit  les  autres  aux 
Amidonniers. 

Mais  dans  la  circonftance  où  il  s'agit  de  faire 
fervir  tous  les  produits  du  blé ,  excepté  les  fons , 
à  la  nourriture  des  hommes  ;  il  eft  plus  avan- 
tageux de  n'employer  que  les  moulins  où  Ton 
blute  &  où  Ton  faflè  les  gruaux ,  comme  nous 
l'avons  vu  chez  plufieurs  Meuniers  inteiligens  , 
le  fieur  Buot  entre  autres ,  près  les  Gobelins  : 
par  ce  moyen  le  Boulanger  auroit  toujours  des 
farines  pour  le  moins  aufli  belles  &  aufli  abon- 
dantes ;  il  éviterait  en  outre  les  embarras ,  les 
déchets  &  les  frais  inféparables  de  la  mouture 

de  Melun. 

» 

De  la  Mouture  méridionale. 

Je  ne  fais  pourquoi  on  a  drftingué  cette 
mouture  de  celle  qu'on  nomme  mouture  h  la 
grofe  ,  puifqu'elle  confifte  à  tranfporter  du 
moulin  chez  le  paràculier,  la  farine  fans  être 
blutée  :  on  croiroit  qu'elle  en  diffère ,  parce 
qu'on  iaifle  pendant  un  certain  temps  la  farine 
&l  le  fon  mêlés  enfembfe;  'ce  qu'on  appelle 
conferver  la  farine  en  rame  ou  en  couche ,  & 
que  cette  méthode,  dit-on ,  procure  aux  farines, 


• 
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que  Paftion  des  meules  a  trop  échauffées  ,  le 
temps  de  fe  détacher  du  fort ,  par  une  defficcation 
infènfiMe ,  êc  de  fe  féparer  plus  aifément  par 
le  moyen  des  biuteaux  ;  mais  par  la  mouture  à 
la  grofle  ,  le  Boulanger  ne  laifle-t-il  pas  quelque 
temps  la  farine  en  lac  ou  vide  pour  les  mêmes 
vues  ! 

Nous  avons  déjà  dit  que  quand  les  farines 
fortoient  chaudes  ou  tièdes  des  meules ,  il  faHoit 
larfîèr  un  intervalle  entre  la  mouture  &  le 
blutage;  mais  c'eft  une  erreur  de  penfer  que 
cet  intervalle  doive  être  auffi  long ,  fous  le  pré- 
texte que  l'écorce  les  conferve  &  les  bonifie , 
fous  le  prétexte  encore  qu'il  elî  efTennel  que  la 
farine  s'échauffe  naturellement ,  fafle  fon  effet , 
&  prenne  la  fermentation  de  la  rame  :  îl  eft 
démontré  au  contraire ,  par  une  multitude  d'ex- 
périences ,  que  le  fon  s'échauffe  &  s'altère  plus 
promptement  que  la  farine ,  qui  contracte  à  la 
longue  une  difpofition  à  fermenter,  de  l'odeur, 
de  la  couleur  ,  &  particulièrement  une  faveur 
que  l'on  défigne  par  le  nom  de  goût  de  fon  ou 
de  bis.  D'ailleurs ,  c'eft  une  maxime  parmi  les 
Meuniers  &  les  Boulangers  ,  que  les  farines 
S'échauffent  d'autant  plus  facilement ,  qu'elles 
font  moins  blanches  ,  c'eft  -  à  -  dire  ,  qu'elle* 
contiennent  plus  de  fon. 
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La  mouture  méridionale  eft  donc  femfelabfe 
à  la  mouture  à  ia  greffe ,  qui  fait  à  peu^-près  la 
même  chofe ,  mais  elle  a  deux  défauts  effentiels  ; 
le  premier  ,  d'échauffer  la  farine  ;  le  fécond  , 
de  l'expofer  à  prendre  de  l'odeur  &  de  la  cou- 
leur pendant  fon  féjour  avec  le  fon.  Cette  cir- 
conftance  bien  obfervée  par  M.  Brocq,  l'avoit 
engagé,  il  y  a  une  quinzaine  d'années,  à  mon- 
trer les  inconvéniens  d'une  pareille  mouture , 
ôl  les  avantages  de  la  mouture  économique  ;  ce 
ne  fut  qu'après  des  effàis  de  comparaifon  variés 
&  multipliés,  qu'il  parvint  à  faire  adopter  la 
mouture  à  blanc  qu'il  propofoit. 

Si  l'on  renonçoit  à  l'habitude  dans  laquelle 
on  eft  de  laiffer  féjourner  le  fon  dans  les  farines 
qui  réfultent  des  moulins  de  Nérac,  de  MofTac  , 
&  qu'au  lieu  de  fe  borner  à  ne  retirer  que  la 
farine  dite  de  blé ,  on  fît  remoudre  les  gruaux 
pour  y  mêler  enfuite  les  farines  qu'on  en  ob- 
tiendroit  ;  le  mélange  feroit  plus  beau,  plus  fec , 
plus  fufceptibie  de  fe  conferver  long-temps  % 
plus  propre  à  être  exporté  ,  &  donneroit  un 
pain  meilleur  ,  moins  cher  &  plus  favoureux  ; 
les  farines  qu'on  prépare  dans  ces  fameufes  ma- 
nufactures ,  n'acquerront  jamais  le  plus  grand 
degré  de  perfe&ion  dont  elles  font  fufcepûbles* 
qu'au  moyen  de  la  mouture  économique. 


Digitized  by  Google 


Boulanger.        "  173 

De  la  Mouture  rujtique  ou  feptentrionak. 

La  mouture  dont  il  s'agit  eft  encore  nommée 
la  mouture  des  pauvres  :  on  pourroit  la  regarder 
comme  l'origine  de  ia  mouture  économique; 
elle  confifte  à  ne  moudre  qu'une  feule  fois ,  en 
ayant  foin  de  tenir  les  meules  fort  rapprochées  , 
de  les  rhabiller  différemment  que  pour  la  mou- 
ture à  blanc ,  &  de  fe  fervir  d'un  bluteau  aflez 
ouvert  pour  lailTer  paffer  tout  d'un  coup  h 
farine ,  les  gruaux  ,  les  recoupettes ,  excepté  le 
gros  fon. 

•  Si  011  emploie  un  bluteau  moins  clair,  qui 
ne  permette  qu'à  la  farine  &  aux  gruaux  les 
plus .  fins  de  paner  ,  alors  cette  mouture  porte 
ie  nom  de  mouture  pour  le  Bourgeois.  Si  enfin  le 
bluteau  eft  encore  plus  ferré  ,  on  ne  retire  que 
la  farine  dite  de  blé ,  c'eft  la  mouture  du  riche; 
mais  pour  peu  qu'on  fe  rappelle  ce  que  nous 
avons  avancé  concernant  les  avantages  qui  ré- 
sultent du  premier  broiement  bien  fait  ,  on 
apercevra  aifément  le  vice  d'une  femblable 
méthode.  * 

Quelques  Auteurs  qui  ne  connoilTent  pas 
parfaitement  les  opérations  de  l'art  de  moudre 
«5c  de  bluter ,  ont  prétendu  ,  d'après  le  Com- 
nuflaire  Lamarre ,  qu'on  ne  reriroit  de  la  mouture 
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ruftique  que  quatre-vingts  livres  de  farine  par 
fetier ,  &  ils  fe  font  beaucoup  récriés  relative- 
ment aux  pertes  énormes  qui  en  réfultoient  ; 
mais  ils  n'ont  pas  voulu  faire*  attention  qu'H 
ne  s'agiffoit  que  de  la  mouture  du  riche,  qui, 
comme  nous  venons  de  l'obferver ,  iaifibit  dans 
le  fon ,  ies  gruaux ,  &  que  fi  ces  gruaux  eufient 
été  moulus  ,  le  produit  de  quatre-vingts  livres 
auroit  plus  que  doublé.  Les  plaintes  ne  dévoient 
donc  pas  porter  fur  la  première  manière  de 
moudre  &  de  bluter ,  puifque  les  meules  très* 
rapprochées ,  hachant  le  fon  &  le  réduilant  en 
poudre ,  puifque  les  bluteaux  fort  clairs  laiflant 
prefque  tout  paffer  ,  la  totalité  du  grain  fe 
trouvoit  être  réduite  en  poudre ,  &  propre  à 
fournir  un  pain  qui ,  à  la  blancheur  &  à  la  lé- 
gèreté près ,  peut  devenir  économique  pour  les 
hommes  adonnés  à  des  travaux  forcés  &  violens. 

Ainfi,  tous  les  reproches  qu'on  a  faits  à  la 
mouture  ruftique,  ne  regardoient  que  la  bluterie 
de  la  mouture  du  riche ,  il  étoit  naturel  que  le 
pain  fût  plus  blanc  ;  mais  on  auroit  évité  toutes 
ces  pertes  qui  font  extrêmes ,  fi  au  lieu  de  Iaiffer 
les  gruaux  dans  le  fpn ,  on  les  eût  introduit 
dans  la  compofition  du  pain  des  domeftiques  : 
quelle  autre  différence  encore,  fi  ce>  même* 
gruaux  euffent  été  moulus  &  reblutés  comme 
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dans  la  mouture  à  blanc,  dont  nous  parierons 
incefiamment  ! 

Si  ia  nature  &  la  quantité  des  produits, 
réfultans  delà  mouture  ruftique ,  diffèrent  autant 
de  ceux  des  autres  moutures  ;  on  voit  donc  que 
cela  dépendoit  de  la  fineffe  ou  de  la  groflèur 
des  bluteaux  qu'on  y  employoit  ;  mais  cette 
mouture  eft  heureufement  abandonnée  ,  & 
comme  i'obferve  très-judicieufement  M.  Ma- 
louin  dans  fon  Art  du  Boulanger,  on  ne  devoit 
pas  autoriftr  une  pareille  méthode  ,  fous  le 
prétexte  que  le  riche,  pour  qui  on  la  fàifoit, 
eft  en  état  de  iupporter  les  pertes  qu'elle  occa- 
fionnoit  néceflairement  ,  parce  qu'il  s'agit  ici 
d'une  denrée  qui  appartient  en  quelque  forte  à 
ïa  fociété ,  &  qu'il  faut  éviter  fur-tout  une  con* 
fommation  préjudiciable. 

De  la  Mouture  à  la  Lyonnoife. 

On  a  encore  appelé  mouture  à  la  Lyonnoife, 
le  raffinement  de  la  mouture  économique  ; 
mais  elle  n'en  eft ,  à  bien  dire ,  que  l'abus  ;  car 
fi  l'une  eft  l'art  de  retirer  la  totalité  de  la  farine 
que  le  grain  renferme  fans  aucun  mélange  de 
fon  :  l'autre  au  contraire  tend  à  moudre  lei 
fons  avectfes  gruaux ,  &  à  les  réduire  en  poudre 
fine ,  qu'on  appelle  fort  improprement  en  cet 
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état,  la  farine  :  c'eft  ce  qu*il  eft  aifé  de  voir, 
en  examinant  attentivement  la  manière  d'agir  de 
cette  mouture  &  les  produits  qu'elle  fournit. 

La  mouture  fur  laquelle  je  m'arrête,  bien 
appréciée,  n'eft  réellement  bonne  qu'à  faire  des 
farines  bifes  ;  elle  confifte  à  retirer  par  un  pre- 
mier broiement ,  la  farine  de  blé  ;  enfuite  par  ïa 
mouture  des  gruaux  ,  la  première  &  féconde 
farine  dite  de  gruaux ,  ainfi  que  fait  la  mouture 
à  blanc;  mais  elle  en  diffère,  en  ce  qu'au  lieu 
de  continuer  de  remoudre ,  on  jette  ce  qui  refte 
avec  les  gruaux  bis  dans  les  fons ,  pour  en  faire 
une  feule  mouture  ;  d'où  il  réfulte  un  produit 
plus  confidérable ,  ce  qui  a  valu  à  cette  méthode 
le  nom  de  mouture  des  pauvres  ;  cependant ,  de 
l'aveu  même  des  Meuniers  &  des  Boulangers, 
cette  mouture  eft  très-défeclueufe ,  &  on  peut 
la  regarder  comme  l'art  dans  fon  enfance. 

On  fait  que  les  gruaux  étant  la  fubftance  la 
plus  dure  du  grain  ,  ils  exigent  une  mouture 
différente  de  celle  qu'il  faut  employer  pour  les 
fons  dans  lefquels  ils  fe  trouvent  comme  en- 
veloppés ,  &  que  pour  avoir  de  ces  derniers  le 
peu  de  farine  qu'ils  contiennent ,  il  eft  néceflaire 
de  faire  une  mouture  ronde ,  afin  de.  ne  pas 
les  réduire  en  pouflîère  ;  ainfi,  quelqu'avanta- 
geux  qu'il  foit  de  retirer  du  blé  defliné  à  la 
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fubfiftance  du  peuple  &  des  habitans  de  la  cam- 
pagne ,  tout  ce  qu'il  eft  poffible  d'en  extraire, 
encore  ne  doit-on  pas  s'écarter  des  principes 
étabirs ,  puifqu'en  parvenant  au  même  but ,  il 
n'en  coûte  pas  davantage. 

Si  on  vouloit  donner  aux  produits  de  la 
mouture  économique,  une  augmentation,  on 
pourroit  mêler  avec  la  farine  des  derniers  gruaux  , 
le  petit  fon  ou  remouiage  ,  &  en  iaiûant  re- 
pofer  long-temps  le  gros  fon  &  les  recoupes 
pour  les  bluter  enfuite ,  il  feroit  poffible  d'en 
feparer  tout  ce  qu'il  y  a  de  farineux  ;  par  ce 
moyen  on  obtiendroit  ces  produits  confidérable- 
ment  vantés  ,  &  en  faveur  defquels  on  s'abufe , 
en  prenant  pour  de  la  farine ,  ce  qui  n'eft  que  le 
ion  réduk  en  pouffière  &  mélangé  avec  elle. 

Suivons  un  moment  dans  le  commerce  la 
farine  réfukante  de  la  mouture  à  la  Lyonnoife, 
&  nous  verrons  qu'en  fuppofant  qu'un  fetier. 
de  blé  ,  fuivant  les  partifans  de  cette  mou- 
ture ,  produife  douze  ou  quinze  livres  de  plus 
Cfue  la  mouture  par  économie  ;  ce  ne  fera  jamais 
que  de  la  farine  bife  ;  or ,  cette  farine  eftimée. 
vingt  livres  le  fac,  c'eft  fur  le  pied  de  drx-lept 
fous  le  boifleau;  mais  le  mélange  de  toutes  les 
farines  provenant  de  la  mouture  à  la  Lyonnoife, 
^tant  encore  plus  bi*;  fe  vendra  un  écu  par  faç 
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de  moins  ;  voilà  donc  une  perte  réelle.  Una 
autre  obfervation  ,  c'eft  que  pendant  que  les 
moulins  remoulent  les  fons ,  ils  ne  font  pas  de 
farine ,  ce  qui  occafionne  une  nouvelle  ptrte  : 
ajoutons  encore,  que  les  iflues  devenues  plus 
petites ,  plus  fines ,  diminuent  d'un  quart  de  leur 
volume ,  &  que  n'étant  plus  auffi  farineufes , 
elles  perdent  encore  de  leur  valeur. 

C'eft  ainfi  qu'il  eft  toujours  dangereux  de 
donner  dans  les  extrêmes.  La  mouture  à  la 
grofle,  la  mouture  ruftique  laiflbient  originaire- 
ment dans  le  fon  beaucoup  de  farine ,  &  tous 
les  gruaux  qui  échappoient  au  premier  broie- 
ment ;  alors  les  beftiaux,  pour  qui  cette  parue , 
la  plus  fubftantielie  du  grain ,  étoit  deftinée ,  y 
trouvoient  amplement  de  quoi  s'engraiflêr  ; 
mais  aujourd'hui  que  l'art  de  moudre  s'eft  per- 
fectionné ,  non-feulement  on  ne  fe  contente  pas 
d'épuifer  l'écorce  de  tout  ce  qu'elle  peut  contenir 
de  farineux  ;  on  cherche  encore  par  la  mouture  à 
la  Lyonnoife,  à  en  réduire  une  portion  en  poudre, 
aufli  fine  que  la  farine,  comme  fi  on  envioit  aux 
animaux  leur  nourriture  habituelle  &  fouvent 
principale;  Quand  une  fois  nous  fommes  parvenus 
à  faire  bien,  ne  cherchons  le  mieux  qu'avec 
circonfpedion,  dans  la  crainte  de  tomber  préci- 
sément dans  les  excès  que  nous  voulions  éviter; 
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De  la  Mêuture  économique. 

La  mouture  économique  ,  connue  d'abord 
fous  le  nom  de  mouture  à  blanc ,  n'eft  pas  auffi 
moderne  qu'on  veut  bien  le  prétendre  :  elle  fut 
apportée  il  y  a  plus  d'un  fiècle  dans  la  Beauce , 
par  un  particulier  nommé  Rouftau  ;  il  paroît 
même  ,  par  nos  anciennes  Ordonnances ,  qui 
défendoient  l'ufàge  de  remoudre  ,  que  cette 
mouture  étoit  connue  bien  auparavant,  &  que 
comme  on  avoit  obfervé  que  le  pain  dans  lequel 
on  re/etoit  les  gruaux ,  étoit  mat ,  bis  &  groffier, 
à  caufe  de  leur  état  folide  &  infolubie ,  on  ne 
permettoit  pas  de  les  moudre  ,  parce  qu'en  ima- 
ginoit  que  la  farine  &  le  pain  qui  en  feraient 
réfultés,  conferveroient  encore  les  mêmes  défauts. 

Quelques  efTais  tentés  en  fecret  dans  des 
temps  fâcheux  iv  par  des  Boulangers  inteliigens , 
qui  regrettoient  de  voir  la  moitié  du  grain  perdu 
pour  la  nourriture  des  hommes  ,  leur  ayant 
vraifemblablement  appris  que  ces  gruaux  don- 
noient  de  belle  farine ,  avec  laquelle  il  étoit 
poflîble  de  préparer  le  pain  le  plus  blanc  &  la 
plus  favoureux  ;  ils  fe  hafardèrent  de  tranfgreflèr 

une  loi  qui ,  enchaînant  l'induftrie ,  tendoit  à 

• 

nous  fruftrer  de  la  meilleure  partie  du  grain. 
Voilà  comme  fouvent  le  befoin  plus  prefTant 
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donne  Heu  à  des  recherches  que  l'induftrie  f 
aux  prifes  avec  l'extrême  néceffité ,  n'a  jamais 
le  courage  d'entreprendre. 

Dans  le  temps  qu'on  ne  faifoit  qu'un  feul 
moulage ,  à  deflèin  de  convenir  tout  d'un  coup 
la  faririe  Se  les  gruaux  en  poudre  ,  auffi  fine 
qu'il  eft  poffible  :  il  fuffifoit  de  rapprocher  les 
meules ,  pour  ne  Iaiflèr  que  peu  de  réfidu  ; 
maintenant  le  Meunier  dirigé  par  le  Boulanger , 
agit  bien  différemment  :  il  ne  cherche  pas  à 
avoir  une  trop  grande  quantité  de  farine  par 
la  première  mouture ,  &  plus  (es  reprifes  font 
confidérables ,  plus  auffi  les  différentes  farines 
qu'il  obtient  enfuite  par  la  mouture  des  gruaux , 
ont  de  corps  &  de  bonté.  Je  dis ,  le  Meunier 
dirigé  par  le  Boulanger ,  parce  que  la  plupart 
abandonnés  à  leur  routine ,  fuivent  fouvent  le 
contraire  de  cette  méthode. 

Si  l'on  m'obje&oit  ici  que  la  mouture  ronde , 
c'eft-à-dire ,  celle  où  l'on  tient  les  meules  plus 
hautes ,  &  où  on  les  fait  aller  très-légèrement , 
rend  peu  de  farine  de  blé  ;  je  répondrai  qu'elfe 
produit  en  revanche  beaucoup  plus  de  gruaux 
qui  font  infiniment  plus  gros  &  plus  propres 
à  fournir  une  belle  farine  ,  &  que  tous  les 
réfultats  font  plus  blancs  &  plus  parfaits  :  cette 
vérité  importante  devroit  bien  frapper  tout 


Digitized  by 


■  v.        ♦  , . 

'  'S  O  U  IÂ  N  G  É  'Èi 

Meunier,  dont  le  premier  intérêt  eft  toujours  de 
contenter  (on  Boulanger  ;  amfi  lorfque  dans  la 
mouture  à  la  grofle  tout  - eft  fini  quand  la  farine 
fort  d'entre  les  meules ,  dans  la  mouture  écono- 
mique au  contraire  l'opération  ne  fait  que 
commencer. 

Un  moulin  économique  refiemble,  au  pre- 
mier coup  d'oeil ,  aux  autres  moulins  ;  les  pièces 
principales  en  font  les  mêmes  ;  les  cribles  & 
les  bluteaux  en  conftituent  feulement  les  diffé- 
rences :  tous  les  moulins  peuvent  donc  être 
facilement  montés  à  l'économie  ;  û  ce  n'eft  ce- 
pendant que  dans  les  moulins  à  Vent  qui  font 
d'auffi  belles  farines  que  les  moulins  à  eau ,  quand 
ils  font  bien  gouvernés,,  le  même  moteur  ne 
fauroit  faire  agir  le  criblage  &  la  bluterie  :  ces 
deux  opérations  s'exécutent  dans  des  bâtimens 
à  côté  du  moulin,  ou  bien  au  pied,  pourvu  que 
la  maçonnerie  en  fok  folide ,  propre  &  revêtue 
de  planches  exactement  jointes  enfemble. 

Le  moulin  économique  a  deux  ou  trois  étages  £ 
dans  le  premier  ,  le  blé  en  réferve ,  tombe  dans 
deux  cribles  >  dont  la  réunion  forme  un  angle  : 
l'un  s'appelle  crible  à  cylindre,  il  fert  à  purger  le 
grain ,  des  blés  morts,  de  l'ivroie  ,.  de  la  nielle  y 
des  calandres ,  des  pierrettes ,  &  d'une  partie  de 
h  pouffière;  l'autre  qufon  nomme  tarare,  fépare 
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la  cloque  &  les  hotons  ;  le  blé  pafle  enfuite  dans 
l'étage  au-deflbus  ,  &  eft  reçu  dans  un  troifième 
crible  ,  défigné  fous  le  nom  de  crible  d'Alle- 
magne, qui  achève  ce  que  les  autres  ont  com- 
mencé ;  de-Ià  il  eft  conduit  dans  la  trémie  : 
ces  différens  cribles  mus  par  le  moteur  qui  fait 
agir  les  meules  &  les  bluteaux  ,  doivent  être 
regardés  comme  le  commencement  de  la  mou- 
ture économique ,  &  une  des  caufes  effentielles 
de  la  netteté  du  grain ,  d'où  s'enfuit  la  blancheur 
&  la  bonté  des  farines. 

Quoique  je  dife  que  le  moulin  économique 
a  ordinairement  deux  ou  trois  étages  ,  il  ne 
faudrait  pas  croire  malgré  cela ,  qu'un  moulin 
où  il  n'y  aurait  qu'un  étage ,  ne  fût  pas  égale- 
ment propre  à  la  mouture  économique  :  le  mou- 
lage deviendrait  feulement  plus  gênant ,  plus 
difpendieux  &  plus  pénible  ,  parce  qu'il  ne  ferait 
pas  poffible  d'adapter  les  cribles ,  dont  il  a  été 
queftion  ,  au-deffus  du  moulin  ,  &  qu'on  fe 
trouverait  obligé  de  les  faire  travailler  à  la  main  ; 
opération  qu'on  ferait  obligé  d'employer  de 
cette  manière  ,  fi  le  courant  d'air  ou  d'eau 
étoit  trop  foible  ;  mais  il  n'en  réfulteroit  pas 
moins  une  auffi  belle  farine. 

Le  blé  bien  dépouillé  de  femences  étrangères 
&  parfaitement  nétoyé  par  les  différens  cribles , 
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étant  dans  la  trémie ,  il  paflè  bientôt  fous  les 
meules ,  où  il  perd  fa  forme  ,  fe  déchire  &  ; 
s'écrafe  ;  ii  tombe  après  cela  dans  la  huche , 
féparé ,  au  moyen  des  bluteaux  ,  des  gruaux 
mêlés  avec  le  fon  :  ce  mélange  fe  rend  dans  un 
dodinage  agité  par  le  moulin ,  où  il  eft  divifé 
en  deux  parties  ;  favoir  ,  les  gruaux  Se  les  gros 
bis  :  dans  les  forts  moulins  il  y  a  un  fécond  dodi- 
nage, placé  comme  les  cribles  en  fens  con- 
traire ,  lequel  met  à  part  les  différens  gruaux  ;  mais 
on  doit  préférer  les  bluteaux  à  cylindre  de  dix 
lès  de  longueur ,  parce  qu'ils  féparent  chaque 
efpèce  de  produit  d'une  manière  plus  diftintte 
&  plus  favorable  au  genre  de  mouture  qu'elle 
exige. 

La  première  mouture  du  blé  étant  achevée  f 
on  reprend  les  gruaux  féparés  par  les  bluteaux , 
on  les  faffe  &  on  les  porte  fous  les  meules 
pour  en  obtenir ,  par  plufieurs  moutures ,  diffé- 
rentes farines  ;  favoir,  une  première  &  une 
féconde  qu'on  nomme  farine  blanche  Je  gruaux , 
une  troifième  ,  une  quatrième  ,  quelquefois 
même  une  cinquième  &  une  fixième  appelée 
farine  bife  :  le  reftant  de  toutes  ces  moutures 
n'eft  plus  que  le  remoulage ,  la  pellicule  ou  le 
petit  fon  qui  recouvroit  les  gruaux ,  &  dont  les 
Boulangers  fe  fervent  pour  faupoudrer  la  toile 
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fur  laquelle  on  met  la  pâte  à  fermenter  &  I* 

pelle  pour  enfourner. 

On  voit  par  ce  court  expofé  de  la  mouture 
économique ,  que  chaque  mouvement  de  la  roue 
fait  aller  les  cribles  deftinés  à  nétoyer  le  grain  , 
les  meules  qui  doivent  l'écrafer,  enfin,  les  blu- 
teaux  qui  féparent  la  farine  d'avec  les  gruaux 
&  les  recoupettes  d'avec  les  fons  :  ces  différentes 
opérations  fe  font  plus  ou  moins  parfaitement , 
fuivant  que  les  inftrumens  qu'on  y  emploie  font 
bien  conditionnés ,  montés  comme  il  faut ,  & 
dirigés  avec  intelligence  ;  car  on  ne  peut  fc 
diffimuler  que  la  plupart  des  Meuniers  qui  font 
ufage'  de  la  mouture  par  économie ,  ne  foient 
dominés  par  la  routine,  en  forte  qu'ils  n'ob- 
tiennent pas  tous  les  avantages  que  cette  mé- 
thode eft  en  état  de  procurer  iorfqu'elle  eft 
exécutée  fuivant  les  vrais  principes  :  ajoutons 
encore  ,  avant  de  terminer  ce  qui  concerne 
les  moutures,  quelques  obfervations  à  ce  fujet, 
heureux  fi  elles  peuvent  concourir  aux  progrès 
d'un  art  qui,  après  l'Agriculture,  eft  le  plus 
intéreflânt ,  puifqu'il  eft  le  commencement  de 
la  perfedion  de  la  Boulangerie  que  je  décris  l 
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Article    II L 

De  la  préférence- qu'on  doit  accorder  à  la 
Mouture  économique  fur  toutes  les 
autres  Moutures. 

Quoique  la  mouture  économique,  par  une 
fuite  naturelle  de  l'empire  des  préjugés  ,  ne  foit 
pas  auffi  univerfellement  répandue  que  la  mou- 
ture à  ïa  grofle  &  les  autres  moutures  ,  dont 
nous  avons  expofé  très-brièvement  les  procédés  ; 
cette  mouture  ne  doit  pas  moins  mériter  la  pré- 
férence ,  &  être  regardée  comme  la  perfection 
de  l'art  de  moudre  :  les  preuves  que  nous  allons 
en  donner  feront  prifes  dans  les  détails  qui  con- 
cernent la  qualité  &  l'abondance  des  produits  en 
farine,  dans  l'état  d'épuifement  où  elle  réduit  les 
fons ,  &  enfin,  dans  l'avantage,  tant  d'éviter  une 
multitude  d'embarras  de  tranfport ,  de  bluterie , 
que  d'épargner  fur  le  déchet  ôc  les  autres  frais. 
Ces  preuves  vaudront  infiniment  mieux  que  les 
divers  railonnemens  que  nous  pourrions  allégu  r 
en  faveur  de  la  mouture  économique  ;  il  fuffira 
d'ailleurs  de  voir  les  tableaux  des  réfultats  des 
produits  de   différentes  moutures  ,  comparés, 
entre  eux ,  inférés  dans  le  Traité  de  la  connoif- 
fance  générale  des  grains ,  &  de  la  mouture  par 
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économie,  r>our  en  être  pleinement  convaincu  : 
cet  Ouvrag»?,  que  M.  Béguillet  a  rédigé  fur  diffé- 
rens  Mémoires ,  ne  fauroit  être  trop  confulté  ; 
on  le  trouve  chez  Panckoucke  Libraire,  rue 
des  Poitevins. 

Rien  en  apparence  n'eft  plus aifé que  decrafer 
le  blé  &  le  réduire  en  farine  :  rien  cependant 
n'exige  autant  de  foin  &  de  précaution,  puifque 
d'une  fubftance  qui  femble  homogène  ,  il 
s'agit  d'en  obtenir  jufqu'à  onze  produits  difFérens 
entre  eux  ;  favoir , ,  fept  efpèces  de  farine  & 
quatre  fortes  de  fon  ,  fans  qu'aucuns  de  ces 
produits  ait  éprouvé  la  plus  légère  altéra- 
tion. C'eft ,  nous  le  répétons  ,  du  premier 
broiement  que  dépend  la  perfection  de  toutes 
les  farines  ;  une  fois  manqué ,  il  n'eft  plus  pof- 
fible  d'y  revenir  :  nous  ne  faurions  donc  trop 
înfifter  fur  l'attention  qu'on  doit  donner  à  ce 
premier  broiement ,  &  fur  les  avantages  de  la 
mouture  Tonde ,  qui  d'abord  détache  parfaite- 
ment l'écorce  du  blé,  &  enfuite  la  farine  d'avec 
le  fon  :  la  mouture  des  gruaux  ne  mérite  pas 
moins  de  foins  &  de  précautions. 

Il  paroît  que  la  plupart  des  Auteurs  qui  ont 
parlé  de  la  mouture  économique,  féduits  par 
un  zèle  aflurément  bien  louable ,  ont  attribué  à 
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cette  mouture  pius  d'avantage  ou  d'imperfc&ion 
qu'elle  n'en  a  réellement. 

M.  Béguillet ,  peu  fatisfait  des  produits  or- 
dinaires de  ïa  mouture  à  blanc  ,  qui ,  dirigée 
par  les  Meuniers  les  plus  habiles,  ne  retirera 
jamais  d'un  fetier  de  blé  ,  pefant  deux  cents 
quarante  livres ,  plus  de  cent  quatre-vingts  livres 
de  farine,  a  prétendu,  d'après  le  rapport  de 
Pline  &  de  quelques  Meuniers  enthoufiaftes , 
qu'il  étoit  poflible  d'obtenir  encore  un  plus 
grand  produit  ;  mais  qu'il  me  permette  de  lui 
ob  fer  ver  que  le  fon  eft  une  écorce  qui  a  de 
l'odeur ,  de  la  couleur  &  de  la  faveur ,  qu'en 
vain  on  le  réduiroit  en  particules  menues ,  en 
poudre  impalpable,  les  organes  tant  foit  peu 
exercés,  l'apercevront  toujours  dans  la  farine 
&  dans  le  pain;  il  y  jouira  continuellement 
de  toutes  fes  propriétés  ;  enfin ,  quelle  que  foit 
la  nature  du  blé  d'où  il  provienne,  &  la 
ténuité  extrême  que  lui  donne  la  méthode  de 
moudre,  il  ne  fera  jamais  au  pouvoir  de  l'art 
d'affimiler  le  fon  à  la  farine. 

Tout  a  fes  bornes  :  la  fubftance  qui  revêt 
le  grain  à  l'extérieur,  ne  refTemble  point  à  celle 
qu'il  renferme  intérieurement.  L'écorce  a  un 
poids  qu'on  ne  peut  diminuer  ,  jufqua  un 
certain  point  p  fans  nuire  à  la  farine  ;  lorfqu'ou 
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vife  à  la  quantité,  &  qu'on  dépafle  le  produit 
en  queftion  ,  la  farine  eft  plus  piquée ,  n'a  pas 
autant  de  valeur  dans  le  commerce,  ainfi  que 
le  pain  qu'on  en  prépare.  Les  blés  d'Italie  qui 
palTent  pour  avoir  peu  d'écorce  ;  les  blés  blancs 
de  Pologne  qui  femblent  en  être  dépourvus, 
ayant  été  fournis  aux  mêmes  effais  de  compa- 
raifon  que  nos  bons  blés  de  France,  ont  donné 
un  produit  égal  en  fon ,  à  quelque  différence 
près. 

M.  Bertrand  ,  fi  avantageufement  conmr 
dans  les  Sciences  &  dans  les  Lettres ,  a  avancé 
dans  fes  notes  fur  l'Art  du  Boulanger ,  édition 
de  Neufchâtel,  que  la  mouture  économique  en 
France  ne  méritoit  pas  ce  nom  ,  &  que ,  com- 
parée à  la  mouture  pratiquée  en  Saxe ,  elle  lui 
ctoit  bien  inférieure  ;  nous  lui  répondrons ,  que 
cela  peut  être  vrai  quant  à  la  quantité ,  &  crue 
cette  mouture  S  axone ,  tant  vantée ,  fêra  d'au- 
tant plus  défèélueufe,  que  les  produits  feront 
encore  plus  confidérables  que  ceux  de  la  mou- 
ture à  la  Lyonnoife,  dont  nous  avons  apprécie 
le  mérite  &  l'effet.  Si  donc  on  obtient  plus  de 
cent  quatre-vingts  livres  de  farine  d'un  fètier  dut 
meilleur  blé ,  nous  pouvons  affurer  avec  certi- 
tude d'après  des  expériences  variées ,  répétées^ 
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multipliées  &  comparées  chez  nos  Meuniers  les 
plus  habiles ,  que  les  meules  ayant  été  fort  rap- 
prochées &  les  bluteaux  très-clairs  ,  la  totalité 
du  fon  s'eft  trouvée  être  réduite  en  poudre  fine , 
&  a  pafle  dans  les  farines  où  il  demeure  con- 
fondu ;  ainfi  lorfque  M.  Bertrand  conclud  qu'un 
Meunier  Saxon  fait  tellement  tirer  parti  du 
froment ,  que  fur  deux  cents  quarante-fix  livres 
de  blé ,  ii  n'y  a  que  vingt  livres  de  fon ,  c'eft 
comme  s'il  difoit  que  de  cinquante-deux  livres 
environ  de  fon ,  que  donne  ordinairement  le 
ferier  de  blé ,  il  en  convertit  trente-cinq  en 
poudre  auflî  fine  que  la  farine  ;  dans  ce  cas , 
il  n'y  a  aucun  de  nos  Meuniers  qui  ne  puifle 
égaler  &  même  furpalTer  le  Meunier  faxon  ;  car, 
en  tenant  les  meules  encore  plus  baflès ,  &  les 
bluteaux  moins  fins,  il  feroit  poflible  de  faire 
tellement  difparoître  le  fon,  qu'il  n'en  relleroit 
plus  que  fix  livres  ;  tel  étort  vraifembfablement 
ie  réfultat  de  la  méthode  citée  par  Pline ,  &  que 
Ton  a  tant  préconifée  en  dernier  lieu. 

Tous  ces  grands  produits  que  Ton  dit  avoir 
retirés  du  blé  ,  par  la  mouture  économique  9 
n'en  ont  pas  impofé  à  ceux  qui  ont  coutume 
d'examiner  avant  de  prononcer  ;  à  ceux  qui 
par  état  n'auroient  pas  manqué  d'adopter 
avec  tranfport  cette  méthode,  fi  elle  eût  été 
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capable ,  en  augmentant  le  poids  de  la  farine  , 
d'ajouter  à  leur  bénéfice,  Plufieurs  Auteurs, 
perfuadés  que  c'étoit-Ià  le  but  de  la  mouture 
économique,  fe  font  récriés  hautement  contre 
{es  effets  ,  en  la  définiflant  ,  l'art  de  faire 
manger  le  fon  avec  la  farine  ;  lorfque  c'eft  au 
contraire  un  moyen  de  conferver  à  la  farine  (es 
qualités  fpécifiques ,  d'obtenir  tout  ce  que  le 
grain  en  renferme  ,  d'écurer  les  fons  fans  les 
réduire  en  poudre,  6c  de  les  féparer  exactement. 
Les  farines  bifes  qui  font  le  douzième  du  pro- 
duit ,  ne  contiennent  pas  même  une  parcelle  de 
fon,  à  plus  forte  raifon  les  farines  blanches. 
Un  criblage  dirigé  comme  il  convient  ;  un  ex- 
cellent moulage  répété  plufieurs  fois  &  une 
bonne  bluterie;  voilà  ce  qui  conftitue  la  véri- 
table mouture  économique. 

Ayant  toujours  en  vue  la  perfeûion  de  la 

■ 

meunerie,  &  non  une  abondance  nuifible , 
nous  avons  rejeté  l'avantage  que  procure  la 
mouture  à  la  Lyonnoife ,  parce  qu'il  eft  tout- 
à-fait  contraire  au  véritable  but  que  doivent 
fe  propofer  le  Meunier  adroit  &  le  Boulanger 
inftruit.  Connoiflànt  les  limites  où  il  6ut  s'ar- 
rêter  dans  la  mouture ,  ils  ne  courent  jamais  les 
rifques  de  facrifier  la  perfe<îtion  d'où  dépend 
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la  valeur  d'une  matière ,  à  une  fuperfluité  qui 
la  déprife  &  la  gâte. 

Qu'on  n'imagine  point  que  Je  blâme  les 
motifs  de  ces  Auteurs  eftimables  qui  ont  pro- 
digué des  éloges  à  la  mouture  à  la  Lyonnoife  : 
il  feroit  ridicule  en  effet  de  ne  fonger  qu'à  la 
blancheur  des  farines  ,  lorfque  ne  devant  pas 
entrer  dans  le  commerce  ,  elles  (ont  particu- 
lièremen^deftinées  à  la  confommation  de  cette 
clafle  d  hommes  ,  d'autant  plus  refpeétable  , 
qu'elle  eft  indigente  &  malheureufe.  Nous  pen* 
fons  au  contraire ,  que  quand  on  retireroit  d'un 
fetier  de  blé  cent  quatre-vingt-dix  à  cent  quatre- 
vingt-quinze  livres  de  farine ,  le  pain  qu'on  en 
prépareront  feroit  bon  &  falubre;  mais  c'eft 
«ne  erreur  de  préfenter  cette  mouture  comme 
lui  jnodèle  de  la  perfection  de  l'art.  Nous  avons 
Jfé/à  dit  qu'il  étoit  poffible  de  produire  par-tout 
&  à  volonté  une  femblable  économie  par  une 
voie  plus  Ample  &  moins  difpendieufe. 

Que  de  foins ,  que  de  bonne  foi ,  que  de 
lumières  ,  que  de  prudence  ne  doivent  pas 
réunir  ceux  à  qui  on  confie  les  eflais  qui  doivent 
fervir  enfuite  de  règle  pour  fixer  les  produits 
des  grains  en  farine  &  en  pain  !  On  ne  fauroit 
uop  examiner  i'efpèce  de  moulin  dont  on  fe 
iert,  comment  U  eft  monté,  quel  eft  le  talent  de 
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celui  qui  le  dirige ,  les  qualités  du  blé  &  deâ 
produits  qu'on  en  obtient ,  avant  de  prononcer. 
Quand  il  s'agit  d'établir  une  loi ,  l'homme  impar- 
tial doit  tout  confidérer ,  tout  calculer  ;  le  moulin  , 
le  Meunier ,  les  lieux ,  i'atmofphère ,  occafion- 
nent  des  différences  notables;  en  veut -on  fa 
preuve ,  il  fuffit  de  faire  par-tout  la  même  épreuve 
avec  les  mêmes  précautions  6c  fur  la  même 
efpèce  de  grain  ,  pour  être  aflliré  gfc'elle  ne 
peut  convenir  qu'à  un  feul  endroit  rqu*à  un 
feui  temps.  Ces  différences  n'arriveroient  pas 
s'il  n'y  avoit  qu'une  mouture,  &  que  ce  fut 
la  mouture  économique. 

Pour  que  les  eflais  acquièrent  la  confiance 
publique,  il  faut  toujours  en  rendre  témoins 
ceux  dont  la  fortune  eft  intérefTée  à  ce  qu'ori 
ne  commette  aucune  erreur  ,  foit  par  défaut 
de  lumières  ou  par  excès  d'enthoufiafme.  L'in- 
tention du  Magiftrat  qui  con fuite  ,  eft  tou- 
jours de  chercher  la  vérité ,  de  (bulager  le  peuple 
dont  il  eft  le  protecteur,  êc  de  ne  pas  ruiner 
le  fabricant  :  il  feroit  révoltant  ,  lorfque  la 
qualité  &  les  produits  feront  le  réfultat  de  l'at- 
tention &  de  la  bonne  foi,  d'exiger  que  les  Meu- 
niers &  les  Boulangers  rendent  encore  plus  de 
farine  &  de  pain  qu'il  eft  poffible  d'en  retirer 
légitimement  ,  en  employant  les  précautions 
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indiquées  Se  toutes  ïes  rèflburces  de  l'art.  Écri- 
vains ,  qui  que  vous  foyez ,  ne  préfentez  jamais' 
des  réfuitats  d'efTais  faits  dans  le  particulier  6c 
arrangés  dans  le  filence  du  cabinet,  puifqu'ils 
fervent  enfuite  de  loi  écrite ,  qu'après  cela  ils 
font  copiés  &  cités  par  d'autres ,  fou  vent  moins 
dairvoyans  ,  comme  la  preuve  de  ce  qu'on 
a  fait  ,  &  de  ce  qu'il  eft  poffible  de  faire 
encore.  j 

Ce  n'eft  pas  aveuglement  de  patriotifme  de 
ma  part,  qui  me  porte  à  réfuter  le  fentiment 
que  M.  Bertrand ,  trop  prévenu  en  faveur  des 
Meuniers  de  Saxe ,  a  de  nos  Meuniers  françois , 
mais  quand  il  dit  avec  alTurance  qu'il  y  a  des 
défauts  confidérable^  dans  la  mouture*  fuivie 
en  France ,  &  que  pour  parvenir  à  faire  auflî 
bien  que  les  Allemands  en  ce  genre,  H  fauf 
commencer  par  apprendre  d'eux  une  foule  de 
chofes  qu'on  ignore  ;  j'ofe  lui  protefter  qu'il 
n'a  vu  fans  doute  que  nos  moulins  défectueux , 
car  il  eft  trop  bon  Obfervateur  pour  ne  pas 
s'être  aperçu ,  s'il  eût  été  inftruit  à  fond  de  la 
théorie  &  de  la  pratique  de  la  mouture  éco- 
nomique ufitée  dans  les  environs  de  la  Capitale, 
qu'il  eft  phyfiquement  impoflible  d'aller  au- 
delà  du  degré  de  perfection  qu'ont  atteint  nos 
habiles  Meuniers  à  cet  égard ,  parce  qu'en  çon- 
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fidérant  l'art  de  moudre  fous  fes  différons  points 
de  vue  les  plus  eflentiels,  ils  les  rempliffent 
tous  complètement  :  le  parfait  nettoiement  des 
grains ,  la  blancheur  &  la  quantité  des  farines 
qu'on  en  retire,  la  fécherefle  &  la  légèreté 
des  fons. 

Nous  avons  déjà  fait  remarquer  que  la  mou- 
ture économique  nétoit  pas  par-tout  au  degré 
de  perfe&ion  où  elle  pouvoit  être  ,  que  cela 
dépendoit  non-feulement  de  l'efpèce  &  de  la 
pofition  du  moulin,  de  la  nature  des  meules, 
de  la  manière  de  les  rhabiller  &  de  la  mouture 
des  gruaux ,  mais  encore  du  talent  du  Meunier 
dont  les  connoilTances  avoient  quelquefois  la 
faculté  de  remédier  à  des  vices  locaux  de  mou- 
ture. Le  meilleur  moulin  économique  ne  doit 
faire  que  vingt-quatre  à  trente  fetiers  du  pre- 
mier coup  dans  lefpace  de  vingt-quatre  heures , 
afin  que  la  farine  dite  de  blé  qui  en  réfultera , 
forme,  fi  les  bluteaux  font  proportionnés, 
çnviron  la  moitié  du  produit. 

C'eft  ordinairement  d  après  cette  divifion 
exafte  que  le  Meunier  &  le  Boulanger  inftruits 
jugent  de  la  perfeâion  du  moulage  :  car  fi  le 
produit  dont  il  vient  d'être  queftion  eft  très- 
inférieur  ,  ils  font  aflurés  que  la  mouture  étoit 
trop  rond*,  &  qu'il  eft  refté  par  conféquen* 
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de  la  forme  dans  le  fon  ,  ce  qu'ils  appellent 
fon  dur;  fi  au  contraire  la  farine  dite  de  bl? 
excède  la  moitié  du  produit,  c'eft  que  la  mou,- 
ture  a  été  néceifairement  trop  baffe ,  alors  la 
farine  eft  molle ,  échauffée ,  contient  beaucoup 
de  petit  fon ,  &  les  gruaux  font  moins  gros  <5e 
plus  remplis  de  rougeur.  Voilà  les  inconvéniens 
de  ces  grands  moulins  pre(Tés ,  forcés  &  où  Ton 
convertit  foixante  fetiers  de  blé  par  jour. 

Après  la  première  opération  de  la  mputure 
du  blé ,  ce  qui  refte  à  faire  efl  le  complément 
de  h  mouture  économique  :  ce  mélange  groffier 
compofé  de  gruaux  &  de  fon ,  dont  on  ne  favoit 
retirer  autrefois  qu'un  parti  défavantageux  fe 
change ,  entre  les  mains  du  Meunier ,  prefqué 
tout  en  farine  très -blanche  ;  il  s'agit  feulement 
d  employer  la  mouture  ronde  pour  l'écrafer , 
mais  on  ne  peut  fe  flatter  d'y  parvenir  fans 
fafler  préalablement  les  gruaux  ;  le  produit  efl: 
même  plus  beau  fi  on  fe  fert  du  lanturlu ,  inf- 
trument  deftiné ,  ainfi  que  le  fas  ,  à  féparer 
les  petits  fons  &  les  rougeurs  confondus  avec 
les  gruaux  ;  c'eft  à  ces  deux  opérations  négligées 
dans  le  plus  grand  nombre  des  meilleurs  moulins 
qu'il  faut  rapporter  les  défauts  qu'on  reproche 
même  aux  farines  de  gruaux  de  la  Beauce  , 
dîêtre  quelquefois  piquées  &  molles  ;  c'eft  ainft 
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que  fouvent  la  perfection  d'une  cholè  tient  à 
des  foins  peu  difpendieux  dont  on  eft  bien 
dédommagé  par  la  beauté  &  la  valeur  des  mar- 
chandifes  qui  en  font  l'objet.  Quelques  Meuniers 
de  cette  Province  ,  qui  féparent  exactement 
leurs  gruaux  &  fe  fervent  du  fas ,  trouvent  la 
récompenfe  de  leurs  peines  dans  la  préférence 
qu'on  donne  à  leurs  farines  &  dans  le  prix  qu'y 
mettent  les  Boulangers  curieux  de  préparer  ce 
pain  agréable  &  favoureux  qu'on  fert  fur  nos 
meilleures  tables. 

Nous  allons  joindre  ici  un  tableau  abrégé  > 
des  produits ,  tant  en  fon  qu'en  farine ,  qu'on 
retire  d'une  quantité  donnée  de  blé  par  le 
moyen  de  la  mouture  économique  bien  faite  p 
foit  afin  de  fixer  les  idées  à  ce  fujet,  foit  dans 
la  vue  d'établir  la  bafe  de  toutes  les  efpèces 
de  produits  qui  en  réfultent ,  &  d'ajouter  une 
nouvelle  preuve  à  celles  que  nous  avons  déjà 
apportées  pour  faire  fentir  la  préférence  que  l'on 
doit  accorder  à  cette  mouture  : 


Digitized  by  Google 


1 


1 

BOU  LANGER. 

ÉTAT  des  produits  retirés  par  là  mouturé 
économique  d'un  fetier  de  blé ,  mefure  de 
Paris,  du  poids  de  240  liv. 

Produits  en  farine* 

Hvre*. 

i/re  farine  dite, de  blé.  ........  92 

2/  dite  1  .crc  de  gruau.  . 4.6 

3/-.  dite  2 /'de  gruau.  .  ..23  }  180  Iiv. 

4./  dite  3/  de  gruau.  .  .  .12 

5  /  1  dite  4./  de  gruau  7 

Produits  en  ijfue  ou  fon. 

livre* 

Remoulage  13} 

Recoupes   .  .  \ 1 5  /    54,  Iiv. 

f  Gros  fbn  •••••••■••.261 

Déchet  des  moutures. .......  6 

1 

ToiDS  égal  à  celui  du  blé.    24-0  Iiv. 

Nous  aurions  bien  defiré  pouvoir  offrir 
également  jci  le  tableau  des  produits  de  toutes 
les  moutures  en  particulier,  afin  de  les  comparer 
entre  eux  ;  mais  comment  le  faire  fans  donner 
lieu  en  même  temps  à  des  erreurs  &  à  des  in- 
convéniens  préjudiciables ,  pùi£que  les  Meuniers 
&  les  Boulangers  blutant  chacun  différemment  f 
l'un  tire  trop  d'un  produit,  &  l'autre  n'en  tire 
pas  fuffifamment  !  Une  circonftance  en  outre  à 
laquelle  on  ne  fait  peut-être  pas  aflez  d'atten- 
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Son,  &  qui  mérite  d'être  obfervée  ici  ,  parce 
,  qu*èlle-  feule  feroit  capable  d'empêcher  la  pré- 
cifion  de  ces  tableaux  dè  rcfuhats ,  c'eft  que  le 
Boulanger  qui  reçoit  fa  farine  brute,  c'eft-à- 
dire ,  mélangée  avec  le  fon ,  n'a  d'autre  moyen , 
pour  s'afRirer  de  l'exactitude  &  de  la  fidélité  de  fon 
Meunier ,  que  la  balance  :  or ,  ce  moyen  fûffit-il 
four  prévenir  toutes  les  prévarications!  n'eft-3 
donc  pas  poflibfe  d'enlever  la  farine  la  plus  pure 
&  de  la  remplacer  enfuite  par  du  fon  en  pro- 
portion égale  l  c'eft  ce  qui  eft  arrivé  plus  d'une 
fois,  ôc  ce  qui  pourra  arriver  fort  (oiivent  dans 
les  moutures  où  la  faune,  les  gruaux  &  les  fons 
font  rendus  pêle-mêle,  fans  aucune  féparation. 

Là  mouture  économique  eft ,  non-feulement 
l'unique  moyen  de  parer  aux  inconvéniens  en 
■queftion  ;  mais  il  n'y  a  qu'elle  qui  puifle  donner 
la  certitude  confiante  dès  produits  qu'on  peut 
obtenir  du  grain  ,  puifqu'ils  font  mis  à  part 
&  déterminés  à  un  poids  connu.  Quant  aux 
tableaux  de  réfultats  des  blés  inférieurs  à  celui 
dont  nous  avons  expofé  les  produits  ,  on  les 
trouvera  dans  le  Manuel  du  Meunier ,  où  l'on 
verra  que ,  comme  les  grains  font  d'autant  plus 
farineux  qu'ils  font  plus  pefans  ;  il  réfulte  que , 
dans  la  différence  des  qualités  ,  l'Auteur  fait 
tomber  avec  raifon  celle-  des  produits  fur  lia 
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farine  ;  mais  non  pas  fur  les  fons  qui  augmentent 
toujours  en  quantité ,  à  mefure  que  le  blé  eft 
fpécifiquement  plus  léger. 

Si  i'exaétitude  qu'on  annonce  par  i  ordre  des 
réfuhats  ,  n'eft  nullement  confirmée  par  l'expé- 
rience ,  &  que  ces  tableaux  de  produits  dans 
leiquels  tout  eft  compafle  jufqu'à  un  grain ,  un 
gros  ou  une  once  (  comme  fi  dans  la  meunerie 
on  connoiflbit  de  pareils  poids  )  ,  fourmillent 
d'erreurs  de  calcul  qui  font  tort  à  la  précifion 
qu'on  étale  ;  nous  ne  craignons  pas  de  mériter 
jamais  un  pareil  reproche  ;  le  tableau  de  produit 
que  nous  venons  de  tracer ,  eft  fondé  fur  nos 
effius  &  d'après  le  fuffrage  des  Meuniers  &  des 
Boulangers  auxquels  nous  l'avons  fournis.  Comp- 
tant la  blancheur  &  la  qualité  pour  beaucoup , 
nous  n'avons  pas  cherché  à  augmenter  les  pro- 
duits en  farine  aux  dépens  du  fon  ;  il  nous 
fufifh  de  préfenter  les  réiultats  d'une  mouture 
parfaite ,  &  elle  ne  fera  parfaite  qu'autant  que 
chacun  des  produits,  la  totalité  des  farines  & 
des  fons ,  ne  s'éloigneront  pas  trop  de  l'aperçu 
que  nous  avons  donné. 

On  ne  peut  eftimer  le  déchet  réel  de  la 
mouture  qu'autant  que  le  blé  fera  pur  &  pai- 
faitement  nettoyé ,  autrement  il  peut  beaucoup 
varier  en  raifon  de  la  féchereffe  des  grains  >  de 
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leur  netteté ,  de  la  perfeéhon  du  criblage ,  du 
climat  &  des  magafins  dans  lefquels  ils  font 
aonfervés.  II  feroit  donc  injufte  de  ne  pafler  au 
Meunier  que  le  déchet  que  le  moulage  feul 
occafionne,  puifqu'indépendamment  de  Thu- 
midité  qui  s'eft  échappée  du  blé  avant  la 
mouture ,  ce  déchet  peut  être  porté,  dans  un  blé 
extrêmement  fale  ou  mêlé  de  femences  étran- 
gères ,  jufqu'à  un  douzième  de  la  mefure  &  un 
dix-huitième  du  poids. 

Sans  doute  il  ne  faudroit  pas  regarder  comme 
mouture  défeélueufe  celle  dont  (les  produits 
s'écarteroient  de  quelque  chofe  de  ceux  que 
nous  avons  expofés,  puifque  le  même  moulage, 
les  mêmes  bluteaux  peuvent  être*  fufceptibles 
de  quelques  variétés  entre  les  mains  des  mêmes 
Meuniers  ;  d'ailleurs  combien  d'efpèces  de 
blé  qui  exigent  de  légers  changemens  dans  les 
procédés  ï  Un  blé  tendre ,  nouveau  &  humide 
fourniroit  moins  de  farine  dite  de  blé,  fi  l'on 
n'étoit  pas  attentif  à  rhabiller  plus  fouvent  les 
meules  &  à  tenir  les  bluteaux  pms  ronds  ;  les  blés 
glacés ,  les  blés  de  mars  donneraient  davantage 
de  cette  farine ,  fi  Ton  n'évitoit  précifément  le 
contraire  ;  les  blés  vieux  &  les  blés  étuvés  font 
dans  un  cas  femblable. 

Ainfi  concluons  :  la  meilleure  farine  dans 
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quelque  pays  qu'elle  fe  fafle ,  quel  que  (bit  le 
grain  d'où  elle  provienne  &  l'efpèce  de  moulin 
dont  on  fe  ferve,  fera  toujours  ceile  qui  ré- 
fultera  d'un  moulin  économique  bien  monté 
&  conduit  avec  foin  ,  parce,  que  non-feule- 
ment elle  fera  plus  blanche  &  moins  fufcep- 
tible  de  s'altérer  ,  mais  encore  à  caufe  qu'elle 
abforbera  davantage  d'eau  par  rapport  à  fon 
extrême  divifion ,  ce  qui  permettra  d'en  fabri- 
quer un  pain  plus  abondant ,  plus  léger  & 
plus  favoureux.  Enfin ,  pour  terminer,  la  bonne 
mouture  à  blanc  dite  économique,  pratiquée 
fuivant  les  principes  que  nous  avons  énoncés 
précédemment  ,  fera  feule  capable  de  faire 
évanouir  toutes  les  nuances  légères  qui  diftin- 
guent  les  bons  blés  entr  eux,  &  de  rapprocher 
les  blés  médiocres  de  ceux-ci  ,  en  retirant 
tout  ce  qu'ils  renferment  de  farineux  pour  en 
préparer,  finon  un  pain  extrêmement  blanc  & 
délicat,  du  moins  un  aliment  falubre,  agréable 
au  goût  &  très-nourri(Tant. 

Article  IV, 

Des  moyens  propres  à  faire  connoître  la 

qualité  des  farines. 

Les  farines  font  toutes  compofées  des  mêmes 
principes  que  le  grain  d'où  elles  proviennent  ; 
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il  s'y  trouve  feulement  dans  des  proportion* 
différentes,  de-là  cette  variété  de  nuances  qu'offre 
fi  (buvent  le  pain  qu'on  en  prépare  ;  ainfi  la 
farine  dite  de  blé  qui  eft  la  plus  blanche,  la 
farine  dite  quatrième  de  gruau  qui  eft  la  plus 
bife,  contiennent  l'une  &  l'autre  les  quatre 
parties  que  nous  avons  dit  conftituer  eflentieUe- 
hient  le  blé  ;  l'amidon  &  la  matière  glutineufe 
font  feulement  beaucoup  plus  abondans  dans 
les  premières  farines  blanches  que  dans  les  der- 
nières qui  pofsèdent  une  plus  grande  quantité 
de  muqueux  extraclif  &  de  cette  membrane  qui 
revêt  intérieurement  le  fon. 

Les  farines  diffèrent  donc  entr'elles  ,  non- 
feulement  par  rapport  au  blé  auquel  elles 
appartenoient  ,  mais  encore  relativement  à  la 
quantité  de  chacune  des  parties  dont  elles  font 
formées  ;  il  faut  ajouter  en  outre  que  la  farine 
d'un  blé  mal  moulu  refîèmble ,  on  ne  peut  pas 
mieux  ,  à  celle  d'un  blé  de  médiocre  qualité 
ou  humide  :  nous  en  avons  détaillé  les  raifons 
dans  les  articles  précédens ,  qui  traitent  de  la 
mouture;  il  s'agit  maintenant  des  moyens  de 
connoître  la  qualité  des  farines  ,  confidérées 
indépendamment  du  grain  qui  les  a  produites. 

Si  la  connoiffance  des  grains  eft  d'une 
utilité  importante  pour  le  Boulanger ,  celle  des 
farines  ne  lui  eft  pas  moins  très  -  effentielle  ; 
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{ans  ce  double  avantage  ,  jamais  il  ne  faura 
Tefpèce  de  farine  qu'il  doit  traiter,  &  conti- 
nuellement expofé  à  être  trompé  dans  fes  achats 
&  au  moulin  ,  il  ne  pourra  point  fe  flatter 
d'obtenir  conftamment  la  qualité  de  pain  qu'il 
a  intention  de  fabriquer.  Heureufement  que  les 
farines  ont  des  caractères  de  bonté ,  de  médiocrité 
&  d'altération  ,>comme  le  grain  d'où  elles  réfultent , 
qu'il  eft  même  impoffible  à  l'œil ,  à  l'odorat  &  à 
la  main ,  un  peu  exercés,  de  ne  pas  faifir. 

La  meilleure  farine  eft  d'un  blanc  jaunâtre, 
douce,  sèche  &  pefante  ;  elle  s'attache  aux  doigts , 
&  preflee  dans  la  main  ,  elle  relie  en  une  efpèce 
de  pelote  ;  elle  n'a  aucune  odeur,  mais  la  faveur 
qu'elle  laifle  dans  la  bouche  peut  être  comparée 
à  celle  de  la  colle  fraîche  :  la  très-petite  quantité 
fon  que  les  meules  détachent  &  réduifent 
en  poudre  fine,  n'y  eft  pas  perceptible  pour 
aucun  de  nos  organes.  La  farine  de  moyenne 
qualité  a  un  œil  moins  vif,  &  eft  d'un  blanc 
plus  mat ,  quand  elle  n'auroît  pas  davantage  de 
fon  que  la  première,  le  pain  n'en  feroit  pas 
moins  un  peu  bis  ;  mais  fi  on  la  ferre  dans  fa 
main ,  elle  échappe  entièrement ,  à  moins  cepen- 
dant qu'elle  ne  provienne  de  blé  humide. 

Les  petits  blés  parmi  lefquels  fe  trouvent 
beaucoup  de  femences  étrangères^  fournhTent 
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une  farine  qui  a  différentes  nuances  de  couleur  y 
de  faveur  &  d'odeur  :  ie  pois  gras ,  par  exemple, 
lui  donne  un  gris  blanc ,  d'où  il  réfulte  un  pain 
lourd  &  mafllf  ;  la  cloque  lui  communique  une 
odeur  de  graiffe,  la  femence  de  nielle  un  goût 
amer  ;  enfin ,  la  rougeole  rend  la  farine  d'un 
jaune  de  rouille. 

Quant  aux  farines  altérées  ,  elles  s'annoncent 
fuffifamment  par  leur  odeur  &  leur  afpedt  ;  elles 
font  quelquefois  aigres  ou  infe&es ,  d'un  blanc 
terne  ou  rougeâtre  ,  &  dans  la  bouche  elles 
laiffent  un  goût  acre  Se  piquant  ,  qu'il  faut 
bien  diftinguer  de  celui  qu'elles  doivent  au 
terroir  ou  aux  engrais  fétides  qui  ont  fumé  le 
fçl  fur  lequel  ont  crû  les  grains. 

Mais  les  blés  ne  fourniffent  pas  feulement 
de  la  farine  blanche ,  l'art  a  fu  en  retirer  celles^ 
qui  ,  étant  la  plus  voifine  de  l'écorce  ,  en 
conferve  l'odeur  &  la  couleur;  on  la  caradérife 
ordinairement  par  le  nom  de  farine  bife,  dont 
la  bonne  qualité  eft  marquée  par  une  couleur 
d'un  jaune  plus  ou  moins  obfcur  &  lorfqu'elle 
n'eft  pas  piquée  ou  mêlée  de  petit  fon. 

Les  qualités  inférieures  des  farines  bifes  fe 
connoiffent  par  un  toucher  un  peu  rude ,  par 
une  couleur  rougeâtre ,  par  du  petit  fon  qui  s'y 
trouve  mêlé  en  fi  grande  abondance  qu'elles 
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fe  rapprochent  de  très-près  du  remoulage, 
c'eft-à-dire  de  l'écorce  qui  revêt  les  gruaux. 

Puifque  l'état  des  farines  peut  être  aperçu 
dans  leur  odeur,  dans  leur  faveur,  dans  leur 
couleur  &  dans  leur  toucher  ,  il  convient 
toujours  d'invoquer  préalablement  le  témoi- 
gnage de*  organes ,  avant  d'employer  d'autres 
moyens  pour  fe  décider  fur  leur  qualité  ;  mais 
comme  ces  moyens  fe  font  multipliés,  &  que 
la  plupart  ne  peuvent  rien  apprendre  de  plus , 
je  vais  me  contenter  de  rapporter  feulement  ceux 
dont  les  Boulangers  fe  fervent  le  plus  communé- 
ment ,  &  qu'ils  regardent  avec  quelque  forte  de 
raifon  comme  la  véritable  pierre  de  touche  de  la 
valeur  d'une  farine. 

Pour  juger  de  la  blancheur,  de  la  fine/Te  & 
de  la  douceur  d'une  farine ,  le  Boulanger  com- 
mence d'abord  par  en  prendre  une  poignée 
dans  le  fac  qu'il  roule  entre  les  doigts ,  &  après 
l'avoir  comprimée  dans  la  main ,  il  traîne  le  pouce 
fur  la*  maffe  afin  de  voir  les  points  gris  ou 
rouges  qui  fe  préfentent  à  la  fuperficie;  il 
vaut  mieux  fe  fervir  pour  cet  effet  d'une  lame 
de  couteau  qui ,  rendant  la  furfàce  de  la  farine 
plus  liffe  &  plus  unie  ,  permet  au  rayon  de 
lumière  qui  tombe  defTus  de  réfléchir  fon  éclat, 
fa  blancheur  ,  &  de  laMTer  voir  diftinftement 
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Je  petit  fon  que  la  farine  peut  contenir;  le 
lieu  où  fe  fait  cette  épreuve  doit  entrer  en, 
confidération  ,  il  eft  bon  de  cboifir  celui  dont 
le  jour  eft  fort  clair  &  de  changer  de  pofition. 
Paflbns  au  fécond  des  moyens  pratiqués  par  le 
Boulanger  pour  s'affurer  de  la  qualité  des 
farines. 

On  prend  la  quantité  de  farine  que  le  creux 
de  la  main  peut  renfermer,  &  avec  de  l'eau 
fraîche  on  en  fait  une  boulette  d'une  confiftance 
qui  ne  foit  pas  trop  ferme  :  fi  la  farine  a  abforbé 
beaucoup  d'eau,  c'eft-à-dire,  environ  le  tiers 
de  fon  poids  ;  fi  la  pâte  qui  en  réfulte  s'affermit 
promptement  à  l'air,  qu'elle  prenne  du  corps 
&  s'alonge  fans  fe  féparer,  c'eft  alors  un  figne 
que  ia  farine  eft  bien  faite,  que  le  blé  qui  i'a 
fournie  eft  de  bonne  qualité  ;  fi  au  contraire  la 
pâte  mollit ,  s'attache  aux  doigts  en  ia  maniant , 
qu'elle  foit  courte  &  fe  rompe  volontiers,  on 
en  conclud  que  la  farine  eft  de  moyenne 
qualité ,  &  même  qu'elle  eft  altérée  ,  fi  à  cette 
circonftance  elle  ajoute  celle  d'avoir  une  odeur 
défagréable  &  un  mauvais  goût. 
,  Néanmoins  la  boulette  ,  quoique  le  moyen 
d'épreuve  le  moins  équivoque  pour  déceler 
la  bonté  d'une  farine ,  peut  aifément  induire  en 
erreur  par  la  manière  dont  elle  eft  faite  :  &  en 


Digitized  by  Google 


Boulanger.  ioj 

effet,  fi  l'on  ne  donne  pas  à  l'eau  le  temps 
de  fe  combiner  avec  la  farine,  fi  la  maiTe  qui 
en  refaite  eft  formée  par  des  mains  mal  propres 
ou  trop  chaudes  ,  fi  on  ne  la  manie  pas  alTez 
long-temps  pour  qu'elle  devienne  flexible  & 
uniforme,  la  pâte,  loin  de  s'alonger,  fe  cafTera 
&  fera  foupçonner  que  la  farine  manque  des 
qualités  requifes  ,  lorfque  cette  apparence  défa- 
vorable aura  pour  caufe  un  défaut  d'obfervation 
de  la  faifon  &  des  moyens  employés  pour  la 
bien  juger,  car  il  eft  confiant  que  la  boulette, 
préparée  en  été  avec  de  l'eau  chaude  &  en 
hiver  avec  de  l'eau  prête  de  fe  glacer,  eft 
courte ,  fe  rompt  aifément  &  ne  prend  pas  de 
corps.  Ces  moyens  ne  font  donc  pas  fans 
inconvénient  pour  acquérir  dans  tous  les  temps 
la  certitude  de  la  fidélité  des  marchandifes  qu'on 
achette.  En  voici  un  autre  qui  nous  paroît  moins 
équivoque.  "  ' 

Prenez  une  livre  de  farine  dite  de  blé, 
formez-en  une  pâte  avec  fufïîfantè  quantité 
d'eau  froide,  maniez  enfuite  cette  pâte  pendant 
un  demi  -  quart  d'heure  pour  qu'elle  foit  fans 
aucuns  grumeaux  ,  puis  tenez-la  entre  les  mains 
fous  le  robinet  d'une  fontaine  d'où  fort  un 
filet  d'eau  qui ,  en  paflant  fur  la  pâte ,  doit 
traverfer  un  tamis ,  afin  que  s'il  fe  détachoit 
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quelque  chofe  de  la  pâte ,  on  pût  l'y  incor- 
porer :  faites  en  forte  .  fur  -tout  de  contenir 
toujours  la  pâte  dans  fa  forme ,  de  la  retourner , 
de  l'exprimer  continuellement  fans  jamais  la  dé- 
funir  :  dès  que  l'eau  aura  entraîné  toute  la 
matière  farineufé  ,  &  qu'elle  celTera  d'être 
blanche  ,  il  reliera  dans  les  mains  une  fubftance 
collante  qui ,  en  s'étendant ,  préfente  une  mem- 
brane tranfparente,  incapable  de  s'attacher  aux 
doigts  mouillés  :  on  pèfera  cette  fubftance ,  & 
s'il  s'en  trouve  entre  quatre  &  cinq  onces ,  on 
doit  pré  fumer  que  la  farine  eft  très-bonne. 

Quand  bien  même  le  moyen  que  nous 
venons  d'indiquer  pour  acquérir  la  connoiflance 
de  la  nature  &  des  qualités  des  farines ,  paroîtroit 
fuperflu  à  certains  Boulangers  qui  s'en  tiennent 
à  la  boulette ,  toute  infufïifante  qu'elle  foit ,  nous 
ne  fàurions  trop  les  engager  à  l'employer  au 
moins  une  fois ,  ne  fût-ce  que  pour  voir  le 
caraclère  fmgulier  de  cette  matière  glutinéufe, 
entièrement  féparée  des  différens  principes  avec 
lefquels  elle  fe  trouve  alTociée  dans  la  farine  > 
êc  pour  peu  qu'ils  aient  la  plus  légère  envie 
de  s'inftruire  des  fondions  qu'elle  remplit  dans 
leur  travail  ,  ils   n'ont  qu'à  la  foumettre  à 
quelques  expériences  fimples ,  comme  de  l'ex- 
pofer  à  l'air  chaud  &  humide  ,  de  la  laifièr 

tremper 
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tremper  dans  l'eau  froide  ou  dans  l'eau  chaude , 
de  la  faire  fécher  fur  le  four ,  les  effets  qui  s'en- 
fuivront  leur  prouveront  évidemment  que  ia 
matière  glutineufe  joue  le  plus  grand  rôle  dans 
la  panification. 

Quel  eft  le  Boulanger  un  peu  inftruit  & 
curieux  de  fe  rendre  raifon  des  phénomènes 
dont  il  eft  quelquefois  témoin  dans  fa  fabrique , 
tjui  n'a  pas  été  intrigué  lorfq*'ii  a  fallu  ex- 
pliquer pourquoi  des  fournées  entières  ont  été 
gâtées  fur  le  diamp  ,  par  des  circonftances 
particulières  de  l'atmofphère  ou  l'influence  des 
exhalaifons  fétides  l  pourquoi  par  accident  ou 
par  inattention,  les  garçons  ayant  employé  de 
l'eau  extrêmement  chaude  ou  des  levains  trop 
prêts  ,  ils  n'ont  pu ,  malgré  leurs  efforts  & 
leurs  lumières,  reftituer  à  la  pâte  fa  cdnfiftance 
&  fa  ténacité  pour*  en  obtenir  un  bon  pain  l 
M.  Brocq  qui  foupçonnoit ,  non  fans  fonde- 
ment, qu'il  y  avoit  dans  la  farine  de  froment 
un  agent  autre  que  celui  de  la  fermentation  <5c 
de  la  nutrition  ,  fut  fingulièreraeru  étonnjé 
lorfque  je  retirai  devant  lui  la  matière  collante 
ou  glutineufe ,  il  détermina  même ,  à  ma  fol- 
licitation,  plufîeurs  Boulangers,  tels  que  M. 
le  Roux ,  M,  Deftor  ,  à  répéter  l'expérience 
«n  préfence  de  leurs  garçons,  &  depuis  ii§ 
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ont  grand  foin  de  la  faire  fervir  dans  leurs 
achats,  de  moyen  d'épreuve,  concurremment 
avec  ceux  que  nous  avons  rapportés  &  difeutés , 
parce  qu'on  ne  doit  pas  négliger  d'employer 
plufieurs  moyens  à  la  fois ,  fur-tout  Iorfque  l'un 
peut  aider  &  fervir  de  preuve  à  l'autre. 

Combien  ne  fe  tromperoit-on  point,  fi  dans 
la  préoccupation  où  Ton  eft  toujours,  que  la 
connoiiïànce  phyfique  des  farines  eft  inutile 
aux  Boulangers ,  on  prétendoit  encore  que  celle 
de  la  matière  glutineufe  doit  leur  être  également 
étrangère  ?  j'affure  ici  que  rien  ne  leur  eft  plus 
elTemiel  &  plus  utile ,  &  que  leurs  garçons ,  dont 
il  faut  fubjuguer  la  routine  &  les  préjugés  par 
desdémonftrations ,  plus  puifTantes  ordinairement 
que  tous  les  raifonnemens ,  renonceroient  fans 
doute  à  cette  fureur  qu'ils  ont  toujours  d'em* 
ployer  de  l'eau  chaude,  JHls  voy oient  que  la 
matière  glutineufe  extraite  &  féparée  de  la 
farine,  acquiert  encore  plus  de  fermeté  dans 
l'eau  froide  ,  qu'elle  diminue  par  la  chaleur  des 
mains ,  qu'elle  fe  relâche  dans  l'eau  tiède  , 
s'amollit  dans  l'eau  chaude,  &  cefTe  d'avoir  de 
la  confiftance  dans  l'eau  prête  à  bouillir  :  n'eft-ce 
pas-là  pofitivement  ce  qui  fe  pa(Te  dans  la  fabri- 
cation du  pain ,  félon  b  température  de  l'eau 

où  elle  eft  prife  l 
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Nous  ofons  le  dire  ,  le  Boulanger  qui  dé* 
tiaigneroit  d'acquérir  la  coroioiflànce  du  moye* 
fimple  que  nous  propofons ,  ferok  expofé  à 
être  puni  de  fa  froide  indifférence  ;  car ,  fins 
beaucoup  d'intelligence  &  une  habitucfe  rai* 
fonnée  qui  fuppiéent  fbuvent  aux  lumières 
phyfiques,  il  ne  retirera  même  de  la  plus  telle 
ferme  qu'un  pain  mal  fabriqué ,  qui ,  en  ie  mettant 
continuellement  en  butte  aux  reproches  des 
Magiftrats  &  aux  plaintes  du  Public,  circonf- 
crira  fbn  commerce  au  point  de  gagner  à  peira* 
de  quoi  fubfifter  ;  tel  eft  afTez  ordinairement  & 
fera  toujours  le  fort  de  ces  hommes  ftupides ,  qui* 
pour  l'avantage  de  la  focieté ,  devraient  être  dé^ 
clarés  incapables  d'exercer  un  eut ,  dont  l'objet 
principal  mtérefTe  fi  diredement  la  fanté  ,  <& 
où  la  main-d'œuvre  éclairée  fait  infiniment  plus 
que  la  qualité  des  matières  premières  qu'on 

Plus  la  farine  fournira  de  cette  matière  col- 
lante ou  glutineufe  ,  plus  auffi  eHe  aura  de 
qualité',  fera  d'un  bon  travail,  rendra  de  pain 
favoureux  ,  léger ,  agréable ,  &  vm  nrj3.  Je 
d»  toujours  la  farine,  parce  que  le  blé  pourrait 
«t  contenir  beaucoup ,  &  fa  farine  ttès_peu. 
Le  Meunier  en  moulant  mal  ,  laiffe  beaucoup 
<fe  gruaux  dans  les  fonj , -«mmua  d'autant  fa 
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valeur  &  la  bonté  de  la  farine ,  ainfi  que  la  pr<v 
portion  de  cette  matière  collante  qui  n'eft  jamais 
auffi  ténace  ,  auffi  '  élaftique  ,  auflî  abondante 
dans  les  blés  auxquels  il  eft  arrivé  quelques 
accidens  pendant  ieur  végétation,  ou  qui  ont 
été  nourris  d'eau  à  l'approche  de  la  mouTon;  car, 
c'eft  une  vérité  que  je  crois  avoir  mis  dans  le 
plus  grand  degré  d'évidence,  que  la  fubftance 
glutineufe  varie  en  proportion  &  en  qualité ,  à 
raifon  du  fol ,  de  la  culture ,  des  faifons ,  de  l'ef- 
pèce  &  de  l'état  des  blés  où  elle  fe  trouve 
contenue.  Voye^  mon  Ouvrage  économique  des 
pommes  de  terre. 

Outre  que  l'abondance  de  la  madère  gluti- 
neufe eft  un  caraâère  de  la  bonne  qualité  des 
ftrines ,  die  peut  fervir  encore  à  faire  recon- 
naître leur  mélange  ôc  leur  détérioration.  Ceux 
qui  ne  font  le  commerce  que  pour  un  moment 
ont  quelquefois  trompé  la  bonne  foi  confiante^ 
en  introduifant  dans  les  fermes  celles  du  feigle , 
de  l'orge,  de  fèves,  &c.  Or,  la  matière  collante 
ne  fe  rencontrant  que  dans  la  farine  qu'on  retire 
du  blé ,  tous  les  ingrédiens  qu'on  y  ajouteroit 
enfuite  pour  l'augmenter  &  la  falfifier  ne  fer- 
viroient  qu'à  diminuer  la  proportion  de  cette 
matière  glutineufe.  9 

Mais  fi  jamais  on  pouvoû  fe  permettre  ^ 
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ainfi  qu'on  Ta  avancé  fouvent  fans  preuve ,  de 
mélanger  la  farine  avec  des  matières  qui  n'ont 
aucune  analogie  avec  elle  ni  même  avec  l'effet 
nutritif,  comme  le  plâtre  ,  la  craie  ,  la  chaux , 
il  fuffiroit  de  la  délayer  à  grande  eau,  ces 
matières  terreufes  fe  précipiteroient  bientôt  par 
leur  propre  poids  au  fond  des  vaifleaux  &  fe 
préfenteroient  fous  la  forme  qui  leur  appartient  ; 
rien  d'ailleurs  ne  décèleroit  mieux  une  fraude 
auffi  puniffable  qu'un  effai  en  pain  qui  feroit 
lourd,  maffif  &  craqueroit  fous  les  dents.  Et 
comme  je  crois  avoir  démontré  que  les  diverfes 
altérations  éprouvées  fe  portent  en  général  fur 
la  matière  glutineufe,  que  dans  cet  état  elle 
manque  ordinairement  d'un  peu  d'élafticité ,  il 
feroit  poffible  que  la  matière  glutineufe  devînt 
encore  un  moyen  d'épreuve  pour  reconnoître 
les  farines  gâtées ,  mais  je  prie  qu'on  ne  prenne 
aucun  parti  à  ce  fujet ,  qu'on  n'ait  pefé  les 
faits  que  je  rapporterai  dans  mon  Mémoire  fur 
les  farines  altérées. 

L'épreuve  de  la  matière  glutineufe  peut  donc 
répandre  un  très- grand  jour  fur  la  nature  ôc 
les  qualités  des  farines ,  indépendamment  qu'elle 
fervira  à  rendre  les  différentes  opérations  de  la 
boulangerie  plus  iures  &  plus  parfaites  :  nous 
avons  dit  qu'on  retiroit  ordinairement  du  blé , 
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par  le  moyen  de  la  mouture  économique ,  cinq 
fortes  de  farines  qui  ont  chacune  des  propriétés 
générales  &  particulières  ;  c'eft  ipécialemem  la 
matière  glutineufe  qui  les  diftingue  par  rapport 
aux  effets  du  pétriflage ,  de  l'apprêt  de  la  pâté 
&  de  la  cuiffon  du  pain.  La  farine  blanche  de 
gruau  en  contient  environ  cinq  onces  par 
livre  ;  la  farine  dhe  de  blé  quatre  onces  & 
demie  dans  un  état  moins  blanc  &  moins  clair; 
la  trôifième  farine  de  gruau  trois  onces  ;  enfin  la 
dernière ,  dite  quatrième  de  gruau ,  à-peu-près 
une  once  &  demie  d'un  gris  fale. 

On  fent  bien ,  puifqu'il  eft  prouvé  que  les 
viciffitudes  des  faifons  &  les  différences  du  foi 
peuvent  influer  d'une  manière  très-fenfible  fur 
là  quantité  &  la  qualité  de  cette  matière  glu- 
tineufe ,  que  les  proportions  qui  fe  trouvent 
dans  les  farines ,  doivent  varier ,  non-feulement 
én  raifon  des  circonftances  que  nous  avons 
rapportées ,  mais  encore  relativement  à  la  mou- 
ture ,  les  meules  trop  rapprochées ,  par  exemple , 
produifant  une  atfion  trop  vive  fur  la  matière 
glutineufe.  Cette  dernière  éprouve  une  telle 
chaleur ,  qu'elle  acquiert  une  odeur  d'échauffé 
qui  fe  communique  à  toute  la  farine ,  &  perd  un 
peu  de  fa  ténacité  &  de  fon  élafticité. 

Gomme  les  farines  bifes  pofsèdent  davantage 
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de  matière  extradrive  que  les  farines  blanches 
qui  font  plus  riches  en  glutineux ,  elles  abfor- 
bent  aufli  moins  d'eau,  &  ne  fournirent  pas 
autant  de  pain.  Lçs  Auteurs  modernes  qui 
avancent  le  contraire ,  n'ont  fait  fans  doute  que 
rapporter  les  anciennes  épreuves  faites  d'après 
les  produits  des  moutures  vicieufes  qui  laiflbient 
les  gruaux  bruts  confondus  dans  les  farines 
bifes,  lefquels  gruaux  font,  comme  nous  l'a* 
vons  démontré  ,  la  partie  du  grain  la  plus 
abondante  en  matière  giutineufe.  Ce  n'efl:  qu'en 
diftribuant  cette  matière  giutineufe  uniformé- 
ment^ &  en  dofe  fuffifante  dans  les  farines  qui 
n'en  font  pas  af&z  pourvues .  que  nous  pour- 
rons nous  flatter  de  retirer  un  parti  avantageux 
des  mélanges  fur  lefquels  il  elt  temps  de  nous 
entretenir» 

■ 

Article  V. 
Du  mélange  des  farines. 

Si  h  connoiflànce  des  parties  conftituante* 
du  blé  ,  peut  fouvent  guider  &  éclairer  le  Bou- 
langer fur  le  choix  des  différentes  farines ,  ainft 
que  fur  les  procédés  à  employer  pour  les 
conferver  ôc  les  changer  en  aliment  digeftible  ; 
c  eft  particidièremeat  dans  la  circonftançe  où  il 
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s'agit  de  les  mêler  fuivant  leur  nature ,  êc  ert 
proportion  convenable ,  afin  d'obtenir  un  réfultat 
meilleur  &  plus  avantageux.  II  y  a  des  blés 
qui  réunifient  toutes  les  qualités  néceflâires  à  la- 
bonne  fabrication  du  pain.  II  y  en  a  au  contraire 
qu'on  eft  obligé  quelquefois  de  mélanger,  parce 
que  le  temps  ,  la  faifon  ,  le  terrein ,  l'expofition 
leur  ont  refufé  cette  efpèce  de  perfection  qu'ils 
acquèrem  enfuite ,  en  fe  prêtant  mutuellement 
leurs  propriétés  fpécifiques» 

Mais  le  mélange  des  blés  étant  fujet  i  in- 
convénient ,  il  vaut  infiniment  mieux  combiner 
leurs  farines  déjà  faites ,  parce  que  la  diverfité 
des  formes  &  le  degré  de  fécherefTe  du  blé 
empêchant  l'aflion  égaie  des  meules ,  il  en  ré- 
fulte  une  farine  qui  n'eft  jamais  aufli  belle  y 
ni  aufii  abondante  ,  que  fi  les  grains  avoient  été 
écrafés  féparément.  Nous  allons  d'abord  dire 
deux  mots  du  mélange  des'  différentes  farines 
provenant  d'un  même  blé  ;  nous  parlerons  en- 
fuite  de  l'aflbeiation  de  celle  qu'on  retire  de 
plufieurs  efpèces  de  blé. 

Quand  on  ne  doit  employer  que  la  farine  . 
d'une  feule  efpèce  de  blé ,  comme  ia  mouture 
économique  en  produit  de  cinq  fortes  ,  que  le 
Boulanger  ne  confomme  nulle  part  féparément , 
il  faut  déjà  qu'il  en  fafle  différens  mélanges, 
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Relativement  à  la  qualité  du  pain  qu'il  a  coutume 
de  fabriquer  :  la  plupart  n'en  font  que  deux 
fortes,  l'un  eft  le  réfuitat  des  trois  premières 
farines  blanches ,  l'autre  des  deux  dernières  qui 
font  bifes  ;  mais  ceux  d'entre  eux  qui  vendent 
tous  ces  pains  de  fantaifie,  que  le  luxe,  le  ca- 
price &  la  délicatefle  ont  imaginés  ,  y  font  fervir 
communément  la  farine  de  gruau  ,  de  manière , 
que  c'eft  avec  la  farine  dite  de  blé,  &  la  deuxième 
de  gruaux ,  qu'ils  font  ce  qu'ils  appellent  pain 
demi-mollet  ou  de  pâte  ferme,  fuivant  le  degré  de 
confiftance  que  l'on  donne  à  la  pâte  :  les  deux 
dernières  farines  bifes  mêlées  avec  un  tiers  de 
farine  blanche ,  forment  le  pain  bis- blanc  ,  qui 
approche  beaucoup  de  celui  réfultant  du  mé- 
lange de  toutes  les  farines,  qu'on  nomme  à  caufe 
de  cela  pain  de  (putes  farines  ou  de  ménage. 

Les  Boulangers  qui  ne  donnent  pas  de  blé 
à  moudre ,  n'achettent  pour  l'ordinaire  que  de 
deux  ou  de  trois  efpèces  de  farine  au  plus  :  les 
marchands  qui  les  leur  vendent  font  eux-mêmes 
difTérens  mélanges  ;  les  uns ,  par  exemple ,  réu- 
nifient toujours  la  féconde  farine  de  gruau  quand 
elle  eft  belle ,  avec  la  première  ;  les  autres  y 
ajoutent  encore  la  farine  dite  de  blé,  pour  des 
trois  n'en  former  qu'une  feule ,  parce  que  les 
blés  qui  les  produifent  foxit  tendres  ;  ils  mêlent 
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enfuite  les  troificme,  quatrième  &  cinquième 
farines  enfemble  ,  en  forte  que  des  cinq  produits 
farineux  qu'ils  obtiennent  par  la  mouture  éco* 
nomique  ,  ils  ne  ies  débitent  que  fous  deux 
efpèces ,  tandis  que  ies  Meuniers  de  la  Beauce 
ies  vendent  féparément  ;  voilà  à  peu-près  ce 
qui  fe  pratique  à  l'égard  des  biés  qui  n'ont  pas 
befoin  d'êire  alfociés  à  une  autre  efpèce  qui 
fcs  bonifie  &  ies  améliore. 

Nous  avons  déjà  dit  qu'il  ne  falioit  mélanger 
ies  biés  qu'autant  qu'As  avoient  queique  défaut 
particulier ,  &  que  pour  ies  moudre  avec  avan- 
tage ,  il  étoit  néceifaire  de  leur  faire  fubir  une 
préparation  :  tels  font  ies  blés  très  -  humides 
qui  engrapperoient  ies  meules  ôl  engrahTeroient 
les  bluteaux,  fi  on  ne  ies  faifoit  fécher  avant 
de  ies  envoyer  au  moulin  :  tej?  font  ies  blés 
exceffivement  fecs ,  qui  éprouveroient  des  dé- 
chets confidérables ,  âc  iatflèroient  paflèr  beau- 
coup de  fon  dans  ia  farine,  fi  on  ne  ies  hu- 
meftoit  ;  alors  il  eft  bon  de  mêler  ies  blés  deux 
fois  vingt-quatre  heures  auparavant  la  mouture; 
mais  fans  cette  circonftance  ,  il  convient  de 
moudre  les  blés  à  part,  &  de  ne  tes  mêler 
qu'après  leur  converfion  en  farine.  * 

*Tout  en  faifant  valoir  les  avantages  du  mé- 
lange des  farines ,  qu'on  n'imagine  pas  que  ies 
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bons  blés  mêlés  avec  d'autres  plus  médiocres , 
deviendront  encore  meilleurs  qu'ils  n'étoient  : 
Pime ,  il  eft  vrai ,  fait  mention  de  grains  qui , 
employés  féparément  ,  donnoienSt  moins  de 
pain  &  plus  bis ,  qu'ils  ne  fourniraient ,  étant 
mêlés  &  moulus  enfemble.  L'autorité  de  et 
célèbre  Naturalise  que  je  refpe&e  dans  tant  de 
circonftances ,  ne  m'en  impofe  point  ici  ;  un 
blé  inférieur  n'égalera  jamais  en  qualité  celui 
auquel  on  I'aflbciera,  dans  la  vue  dè  le  bonifier; 
s'il  devient  plus  facile  au  travail ,  &  qu'il  donné 
un  meilleur  pain ,  c'eft  toujours  aux  dépens  dé 
celui-ci,  qui  perd  d'autant  de  fes  propriétés. 

Il  ne  faut  pas  s'abufer,  les  mélanges  n'au- 
ront de  réuffite  confiante  &  a(Turée ,  que  quand 
ils  feront  aflbrtis,  proportionnés  &  fondés  fut 
la  nature  des  fubftances  qui  en  font  l'objet.  Plu- 
lieùrs  circonftances  peuvent  les  déterminer,  les 
rendre  même  «indifpenfables  :  tantôt  les  farines 
font  revêtes,  c'eft-à-dire  ,  très  -  abondantes  en 
matière  glutineufe,  cômme  celles  de  la  Beauce 
âc  de  la  Brie;  alors  il  convient  de  leur  aflbcie* 
«ne  farine  qui  ait  moins  de  corps ,  telle  que  celle 
de  la  Picardie  :  d'autres  fois  les  récoltes  n'étant 
pas  toujours  égales ,  Ôc  l'inftant  de  les  faire  fixé 
aux  mêmes  époques  dans  tous  les  cantons ,  fi 
fes  blés  de  l'année  ont  été  fort  humides,  &  ceux* 
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de  la  moiflbn  précédente  extrêmement  fecs  ,  il 
convient  de  mêler  leurs  farines ,  quel  que  (bit  le 
pays  d'où  elles  proviennent ,  afin  de  les  mieux 
conferver,  ôt  de  faciliter  leur  travail  au  pétrin: 
fouvent  enfin  une  farine ,  fans  être  altérée ,  peut 
néanmoins  avoir  perdu ,  par  la  vétufté ,  fes  parties 
favoureufes.  Le  moyen  de  les  lui  reftituer  confifte 
à  mêler  avec  elle  la  farine  d'un  blé  nouveau  qui 
partage  le  goût  de  fruit ,  dans  lequel  rtVide 
l'agrément  du  pain,  Ainfi  le  mélange  des  farines 
cft  indiqué  par  la  néceffitf  de  donner  à  quelques* 
unes  ce  qu'elles  n'ont  pas  en  proportion  fuffi- 
fante ,  &  de  former  par-là  un  tout  approchant 
de  la  meilleure  farine.  Le  Boulanger  ne  fauroit 
donc  être  trop  attentif  à  la  qualité  des  blés  qu'il 
achette  &  qu'il  emploie ,  à  la  nature  de  leurs 
farines  &  au  bon  choix  qu'il  doit  en  faire. 

II  eft  bien  eflentiel  fur-tout  de  ne  pas  attendre  9 
pour  mélanger  les  farines ,  l'inftant  où  l'on  va 
les  foumettre  à  la  fermentation  panaire  ;  les 
corps  folides ,  quand  ils  fe  trouvent  aufli  atté- 
nués ,  aufli  divifés  qu'eft  la  farine ,  peuvent  être 
comparés  en  quelque  forte  aux  fluides  ,  dont  les 
molécules  fe  pénètrent ,  fe  combinent  &  s'iden- 
tifient au  point  de  ne  plus  former  infenfible- 
ment  qu'une  fubflance  tout-à-fait  homogène  ; 
c  eft  ainfi  que  le  vin  bu  à  l'inftant  de  font 
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mélange  avec  un  autre  vin ,  quoique  compofë 
tous  des  mêmes  parties  ,  n'eft  abfolument  pas 
potable ,  tandis  qu'il  le  devient  au  bout  d'un 
certain  temps. 

En  mélangeant  les  farines  peu  de  temps  après 
la  mouture  ,  elles  n'ont  pas  encore  laiffé  échapper 
cette  vapeur  huileufe  ,*  cet  efprit  refleur  qui  fe 
diffipe  en  les  gardant  ;  ce  qui  ,  à  ce  que  je 
crois ,  concourt  pour  beaucoup  à  leur  combi- 
naifon  ;  d'ailleurs ,  l'odeur  que  les  meules  dé- 
veioppent  fouvent  dans  la  farine ,  &  que  celle-ci 
ne  perd  qu'à  la  longue ,  s'exhale  &  difparoît 
pendant  l'opération  du  mélange,  en  forte  qu'il 
eft  toujours  avantageux  de  le  faire  dès  que  la 
ferine  eft  refroidie. 

Ainfi ,  foit  que  le  Boulanger  fafle  moudre 
fon  blé  dans  le  pays  d'où  il  le  tire,  ou  que 
cette  opération  s'exécute  fous  fes  yeux  ,  foit 
qu'il  achette  fes  farines  toutes  moulues la  pre- 
mière attention  qu'il  doit  avoir ,  c'ell  de  faire 
les  mélanges  néceffaires  pour  i'efpèce  de  pair* 
qu'il  cuit  ;  car,  outre  que  la  durée  du  féjour  des 
farines  entre  elles ,  les  affimile  &  les  perfectionne  » 
les  garçons  qui  feroient  chargés  de  faire  ces  mé- 
langes dans  le  pétrin ,  n'obferveroient  point  les 
juftes  proportions  ,  occafionneroient  beaucoup 
<te  déchet  en  remuant,  &  pourvoient  feu-omperea 
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prenant  une  farine  pour  l'autre  :  toutes  ces  raifons 
doivent  engager  les  Boulangers  à  faire  eux- 
mêmes  les  mélanges ,  &  fur-tout  à  prendre  leur 
précautiorud'avance  pour  remplir  plus  complè- 
tement leurs  vues. 

Le  Boulanger ,  pour  s'afTurer  de  plus  en  plus 
de  la  qualité  de  fes  farines  &  des  différentes 
proportions  qu'exige  leur  mélange,  doit  tou* 
jours  avoir  en  réferve  une  certaine  quantité  de 
chaque  efpèce  de  farine,  dont  il  a  coutume  de 
fe  fervir ,  qu'il  tiendra  renfermée  dans  des  vafes 
de  verre  numérotés,  &.  fur  lefquels  feroient 
infcrits  la  qualité ,  la  patrie  Se  le  prix  du  hlé  , 
i'efpèce  de  farine  &  la  quantité  qu'il  en  a  ob-> 
tenue  s'il  la  fait  moudre ,  combien  cette  farine 
abforbe  d'eau ,  contient  de  matière  glutineufe , 
&  fournit  de  pain.  Cet  objet  de  comparaifon 
qui  pourroit  être  renouvelé  chaque  année ,  lui 
ferviroit  continuellement  de  boulTole  dans  fes 
moutures ,  dans  les  mélanges  ,  dans  (on  travail, 
en  même  temps  qu'il  deviendroit  contre  fo 
Meunier  une  preuve  qu'il  auroit  mal  moulu  ou 
retenu  quelque  chofe  fur  les  produits. 

Avant  de  quitter  l'article  des  mélanges,  je 
crois  qu'il  eft  néceffaire  d'obferver  que  les 
dernières  farines  bifes  qu'on  obtient  d'un  blé 
quelconque  par  la  mouture  économique,  ne 
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devraient  jamais  être  employées  feules  à  la  fa- 
brication du  pain ,  qu'il  faudroit  toujours  leur 
afîbcier  partie  égale  de  farine  de  feigie ,  ou  un 
tiers  de  farine  blanche,  par  la  raifon  que  fous 
un  même  poids ,  il  fe  trouve  fort  peu  d'amidon 
ou  de  matière  alimentaire  :  l'homme  du  peuple 
eft  ordinairement  celui  qui  a  le  plus  befoin  de 
trouver  dans  fon  pain  beaucoup  de  nourriture. 

Cette  obfervation  intérefTe  particulièrement 
les  perfonnes  chargées  de  grande  adminiftration  , 
qui  ne  fauroient  trop  furveiiier  les  manœuvres 
Hé  ceux  auxquels  elles  confient  la  fourniture  du 
pain  fous  quelque  forme  que  ce  puiflê  être.  Nous 
les  avertiflbns  fur -tout  de  ne  jamais  accorder 
cette  fourniture  que  d'après  un  modèle  en  blé 
ou  en  farine ,  mais  non  en  pain ,  parce  que  ce 
dernier  ne  peut  fervir  long-temps  de  pièce  de 
comparaifon ,  &  qu'on  a  bientôt  oublié  fon  appa- 
rence &  fes  qualités  ;  avec  la  farine,  au  contraire , 
on  peut  répéter  à  volonté  des  effais  en  petit, 
pour  vérifier  fi  la  fourniture  eft  conforme  aux 
engagemens  qu'on  a  contractés. 

Article  VI. 

De  la  confervation  des  Farines; 

DANS  le  nombre  des  grains  deftinés  à  fa 
nourriture  fondamentale  de  l'homme ,  fous  la 
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forme  de  pain  ;  il  n'en  eft  point  de  comparable 
au  blé  ,  foît  qu'on  le  confidère  du  côté  de  fon 
produit  en  farine,  ou  bien  qu'on  l'examine  dans 
la  quantité  &  l'excellence  de  l'aliment  qu'on  en 
prépare  ;  mais  la  Providence  en  nous  accor- 
dant un  pareil  bienfait ,  femble  y  avoir  mis  un 
prix ,  en  multipliant  les  obftacles  qui  rendent  là 
confervation  difficile. 

• 

En  voyant  tout  ce  qui  a  été  fait  &  écrit 
fur  la  confervation  des  blés ,  on  a  droit  d'être 
furpris  que  celle  des  farines  n'ait  pas  également 
fixé  l'attenrion  des  Savans  eftimables ,  qui  ont 
confacré  leurs  veilles  à  l'étude  de  cet  objet 
important,  avec  d'autant  plus  de  raifon,  quô 
les  farines  s'altèrent  plus  aifément  &  plus 
promptement  que  le  blé.  Comme  lui  ,  elles 
font  fujettes  aux  influences  de  la  chaleur  hu- 
mide ,  des  mauvaifes  exhalaifons ,  &  à  la  voracité 
des  infectes  ;  mais  elles  en  diffèrent  en  ce  qu'elles 
ne  peuvent  être  remuées,  tamifées,  tranfportées 
&  vidées,  fans  fouffrir  des  déchets  confidé- 
rables ,  &  qu'il  n'y  a  plus  enfuite  de  moyens 
de  les  dépouiller ,  comme  le  blé ,  des  matières 
étrangères  qui  y  ont  été  apportées  ,  avant  de  les 
convertir  en  pain.  Quelles  font  les  reffources 
qu'on  employoit  autrefois  ,  &  qu'on  emploie 

encorà 
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encore  aujourd'hui  pour  tâcher  de  garder  les 
farines  en  bon  état* 

L'humidité  ayant  été  regardée  de  tous  les  temps 
comme  i'inftrument  de  l'altération  des  farines, 
&  cette  marchandife  ne  pouvant  être  tran/portée 
au  loin  fans  fe  détériorer ,  on  a  cherché  à  la 
deffécher  par  le  feu  ,  en  lui  appliquant  comme 
au  blé,  la  chaleur  du  four;  par  ce  moyen,  les 
farines  acquièrent  bien  la  faculté  de  pouvoir  être 
gardées  dans  des  barils  bien  fecs ,  plufieurs  années 
de  fuite  en  bon  état;  mais  après  cela,  quelque 
Coin  qu'on  fè  donne ,  il  eft  impoffible  d'en  faire 
un  pain  léger  &  bien  favoureux  ;  c'eft  ce  qu'a 
très-bien  remarqué  M.  Demandes,  dans  fes  Ob-; 
fervations  phyfiques  fur  la  manière  de  conferver 
les  grains;  Le  feu  agiiïant  fur  la  farine  plus 
immédiatement  que  fur  le  blé,  défendu  par  l'é- 
corce  qui  lui  fert  d'enveloppe  ,  elle  perd  un 
principe  voiajil  ;  d'ailleurs,  la  fubftance  gluti- 
neufe  qui  eft ,  des  parties  continuantes  du  blé, 
celle  qui  abforbe  Je  plus  d'eau  ,  ne  làurott 
éprouver  le  degré  de  chaleur  le  moins  confidé-, 
rable ,  (ans  perdre  un  peu  de  cette  propriété , 
d'où  réfutent  l'infipidité  &  l'état  maffif  du  pain 
préparé  avec  un  blé  ou  une  farine  que  le  feu  a, 
trop  delféché.  Les  farines  qui  paffent  les  mers 
connues  fous  lejiom  de  m'mot ,  &  deftinées  à  la 
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fubfîftance  de  nos  Colonies ,  s'altèrent  fouvent 
en  route  au  point  d'être  entièrement  gâtées  avant 
d'arriver  à  leur  destination ,  fur-tout  iorfque  les 
blés  qu'on  y  emploie  proviennent  d'années 
froides  &  humides,  quoique  récoltés  dans  les 
province*  méridionales  :  M.  du  Hamel  forma ,  en 
1760  j  là  delTein  de  faife  des  recherches  précifes 
fur  ce  point  intéreflant.  Perfuadé  d'abord  qu'on 
£6uvoh  faire  des  farine*  de  minot'avec  tous  les 
blés  de  l'intérieur  du  Royaume ,  même  des  pays 
feptentrionaux  ,  pourvu  qu'ils  fuflent  fort  fecs  ; 
il  entreprit  des  expériences  fur  des  Més  extrê- 
mement humides ,  qu'il  érava  &  qu'il  fit  encore 
étuver  étant  convertis  en  farines ,  afin  de  donner 
à  ce*  dèrnières  le  plus  grand  degré  de  féche- 
fefli  poffible  :  ces  farines  font  arrivées  bien 
conditionnées  à  l'Amérique.  Oh  petit  voir  à  ce 
fujet  It  Supplément  au  Traité  dé  la  cmftrvation 
des  grains;  mais  i'étuve  très-bonne  cri  pareil  cas , 
n'fcft  jamais  employée  par  les  Marchands  qui 
font  le  commerce  des  farinés  darte  Piritériem' 
dH  ftoyàitme.  Pâffons  aux  tfiffefefttes  rfréthOdés 
qu'ils  ftiivènt  pour  les  corilerver.  *»•••-! 

Oh  rhét  la  farmd  en  garèrie ,  éti  ïtkthéï  bù  ert 
tas  dans  les  angfes ,  fur  le  plancher  dû  k  CarreaUi 
du  magàfm  ;  mais  abandonnée  ainfi  àtfx  mjtire* 
éè  Pafr  qui  pénètre  par  les  différentes  ôtivêttùfts  f 
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&  la  pouïfière  qui  tombe  du  plancher  &  ternit  la 
fuperficie,  aux  dégâts  qu'y  occafionnent  les 
chats,  les  rats,  &c.  à  la  voracité  des  mfecles ; 
cette  farine  qui  eft  fale ,  qui  contient  des  ani- 
maux,  qui  a  contracTé  de  l'odeur,  lêrt. cepen- 
dant à  la  fabrication  du  pain  dans  lès  grandes 
maifons  &  chez  la  plupart  des  Boulangers  qui 
fuivent  cette  méthode  de  conferver  les  farines , 
parce  qu'ils  là  trouvent  la  plus  commode. 

Ceux  qui  gardent  les  farines  en  facs  pour 
éviter  les   mconvéniens   dont  nous  parlons*, 
commettent  d'autres  erreurs  pour  le  fnoins  auflî 
préjudiciables  :  ils  rangent  les  facs  £rès  les 
uns  des  autres  ou  en  pile  >  en  forte  qu'ils  fe 
touchent  par  tous  les  points  de  leur  furface* 
L'air  ne  pouvant  circuler  tout  autour  du  fac, 
l'humidité  qui  s'en  exhale*  n'eft  pas  dnToute 
-ni  entraînée,  &  comme  elié  ne  fait  pins  partie 
du  corps  d'où  eHe  émane  ;  elle  réàgit.fur  Iiu%  y 
difpofe  &  établit  la  fermentation  :  là  farine  alors 
commence  par  fe  pdotonner  à  la  furface  interne 
éa  fac ,  bientôt  l'aitëYarion  arrive  au  centre  ,  & 
ne  préfeme  plus  qk'une  mifle  qui  prend  la 
forme  du  fac  qui  fa  contient  ;'dans  cet  état*  ie 
-principe  fèrmentefcibie  commence  à  le  dévè- 
idpper  avec  d'autant  -plus  d'adivité  ,  qu'il  fe 
*roure  comme  g$rté  &  xènfermé  dans;  un  corps 

Pij 


* 


Digitized  by  Google 


22$  LE  PARFAIT 

devenu  prefque  fofide ,  qui  pafle  bientôt  à  h 
corruption  ,  fi  le  lieu  où  elle  ett  expofée  fe 
trouve  plus  humide.  .  ' .  . , 

Mais  cette  méthode  ,  quelques  précautions 
que  Poli  mette  en  ufage  pour  empêcher  quelle 
ne  fort  auflî  défetfueufe ,  peut  devenir  perfide  : 
fouvent  on  efl  dans  la  plus  parfaite  fécurité  fur 
le  compte  de  fes  farines ,  parce  qu'on  a  eu  foin 
de  vifiter  de  temps  en  temps  les  lacs  qui  font 
les  pfus  extérieurs  des  piles ,  &  par  conféquent 
rafraîchis  par  le  contad  de  I  air;  ce  qui  fait  qu'ils 
n!ont  éprouvé  aucune  altération ,  tandis  que  les 
autres  Tacs  placés  au  centre  ,  font  déjà  échauffés 

r  '  •   

ôl  détériores. 

.':      •  *  *  *.  j  •  ; 

M.  Brocq,  plus  expofé  qu'aucun  autre  aux 
mauvais  effets  des  méthodes  fuivies  pour  la 
confèrvàtion  des  farines.,:  à  caufe.  du  peu  d'é- 
tendue &  d'élé  vation ,  qu'avoit  fon  magafin  de 
l'École  militaire  ,  voyant  que  nonobftant  la 
vigilance  6c  les  foins }.  fa  farine  s'échauffbit  & 
s'altéroit  même  :  perfuadéd'un  autre  côté  qu'il 
ëtoit  très-important  fie  tenir  la  farine  renfermée 
en  iàc ,  telle  qu'on  la  reçoit  du  Meunier  &.du 
Commerçant  ,  afin  d'empêcher  l'accès  des  in- 
fe£tes  qui  lui  font  particuliers ,  &  éviter  les  pertes 
qu'elle  éprouve  nécelTairement  en  la  travaillant 
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&  la  vidant;  il  imagina  un  moyen  pour  parer 
à  ces  inconvéniens. 

'  Ce  moyen  confifte  à  pofer  les  facs  de  farine 
dans  des  cafés  en  bois,  dont  la  largeur  fuffit 
pour  permettre  quatre  facs  de  front  fur  une 
étendue  déterminée  par  la  grandeur  de. l'em- 
placement du  magafm  :  la  première  rangée  fe 
trouve  ifolée  par  deux  traverfes  qui  font  à  la 
hauteur  du  tiers  des  facs ,  &  ainfi  de  fuite  dans 
chaque  cafe  :  ces  facs  qui  fe  placent  d'eux- 
mêmes  ,  permettent  à  l'air  de  circuler  tout  au- 
tour, &  d'entraîner  avec  lui  l'humidité  qui  s'é- 
chappe continuellement  de  leur  intérieur  :  dans 
le  cas  où  la  farine  eft  fort  humide,  on  peut  y 
pratiquer  des  cheminées ,  c'eft-à-dire ,  des  trous 
perpendiculaires,  depuis  l'orifice  jufqu'au  fond 
du  fac  ,  ainfi  que  cela  fe  pratique  ordinairement  ; 
mais  il  faudroit  avoir  l'attention  de  couvrir  le 
delTus  de  ces  facs  avec  une  toile  fort  claire , 
pour  éviter  toujours  l'introduction  des  mites 
&  autres  infe&es. 

Pour  s'affurer  de  plus  en  plus  des  bons  effets 
de  fa  méthode,  M.  Brocq  divifa  deux  parties 
égales  de  la  farine  qui  n'étoit  pas  parfaitement 
sèche  ;  la  première  qu'il  avoit  ifolée  fuivant  le 
moyen  indiqué  ,  a  bravé  toutes  les  chaleurs  de 
l'été,  l'autre  au  contraire ,  confervée  à  i'ancienmi 

Pii; 


2JO  IE  PARFAIT 

manière,  c'eft-à-dire ,  Ies*facs  en  pile  uns  S 
côté  des  autres  ,  s'eft  échauffée  au  centre  :  cette 
expérience  a  juftifié  fan  opinion  ,  &  depuis 
douze  ans ,  il  éprouve  de  cette  méthode  tout 
le  fuccès  qu'on  en  peut  attendre. 

Si  l'on  conftruifoit  exprès  un  magafin  pour 
conferver  ies  farines ,  il  feroit  utile  d'y  pratiquer 
des-ventoufes  ,  qui,  pendant  les  chaleurs  de 
l'été  ^  porteroient  un  courant  d'air  frais,  &  em- 
pêcheroient  qu'on  n'ouvrît  les  facs  ;  il  faudroit 
encore  que  le  plancher  fût  en  bois  parce  que 
k  fraîcheur  &  l'humidité  du  carreau  durçit  à 
la  longue  la  farine ,  qu'entre  ce  plancher  &  la 
foi ,  ii  y  eût  de  l'intervalle  pour  établir  fous  Jes 
fàcs  des  petites  trapes  qu'on  ouvriroit  d'efpace 
en  efpace ,  ce  qui  ifoleroit  de  toutes  parts  les 
kes  :  c'étoit  d'après  un  pareil  plan  que  JVL 
Brocq  âvoit  propofé  de  conftruire  au  Collège 
de  la  Flèche  un  magafin  à  blé  &  à  farine ,  & 
de  réunir  dans  le  même  lieu  la  meunerie  &  la 
boulangerie.  Le  Miniftre  en  ordonnant  l'exé- 
cution de  ce  projet ,  avoit  encore  en  vue  de 
fournir  un  grand  exemple  à  toute  la  province 
d'Anjou,  ou  comme  ailleurs  le  pain  eit  mauvais 
&  revient  fort  cher. 

D'après  les  avantages  réels  que  procure  la 
méthode  de  M.  Brocq ,  &  dont  nous  avons 
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été  témoins ,  pourrions-nous  nous  dilpenfer  de 
terminer  l'expofé  que  nous  en  avons  fait ,  (ans 
engager  les  Boulangers  à  l'adopter ,  d'autant 
plus  qu'elle  eft  fiiqplç  &  nullement  difpenr 
dieufe!  Les  farines  qi^'on  reçoit  de  cjifférçns 
blés,  de  différentes  moutures,  provenant  de 
différens  marchands  ,  pe  ferpnt  plus  expofées 
à  être  confondes ,  en  cas  d'abfence ,  par  leur* 
garçons,  dont  les  rnéprifes  (ont  fréquentes  : 
Chaque  envoi  placé  dans  des  cafçs  ,  étant 
numéroté ,  Hs  auroient  la  facilité  de  l'employé? 
par  conféquent  fujvant  fa  date. 

Article  VIL 
Du  commerce  dtf  Farines. 

I/o b  j  et  qui  concerne  le  commerce  des 
blés  ayant  été  confidéré  (bus  tous  les  points 
de  vue  poffibles ,  &  développé  dans  une  mul- 
titude d'Écrits  dtétés  par  l'intérêt  011  l'amour 
du  bien  public  ;  nous  nous  fommcs  reftreints 
dans  celui-ci  à  ne  parler  que  du  choix,  des 
tranfports  &  des  achats  de  ce  grain  :  mais 
comme  le  commerce  des  farines  ne  parpît  pas 
avoir  été  traité  d'une  manière  auflï  détaillée, 
nous  avons  cru  qu'il  méritoit  ici  un  article 
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particulier,  fans  prétendre  néanmoins  y  ren- 
fermer tout  ce  qu'on  pourroit  dire  à  ce  fujer. 

Autrefois  le  commerce  des  farines  étoit  ab- 
folument  ignoré  :  on  achetoit  le  blé  ,  on  le 
faifoit  moudre  fur  les  lieux  ,  &  on  le  blutoit 
long-temps  après  chez  foi ,  en  forte  que  le  grain 

•  écrafé  Amplement  fous  les  meules ,  fortant  brut 
du  moulin  ,  c'eft-à-dire ,  le  fon  ,  les  gruaux  , 
la  farine,  confondus  enfemble ,  demeuroit  en 
cet  état  un  certain  temps  dans  les  magafins 
comme  approvifionnement  ;  le  particulier  ou  les 
Boulangers ,  à  l'aide  de  tamis  ou  bluteaux  plus 
ou  moins  grofliers  ,  féparoient  ces  différens 
produits  à  mefure  qu'ils  en  avoient  befoin  ;  c'eft 
ainfi  que  dans  quelques  cantons  on  en  agit 
encore ,  foit  par  ignorance  ou  par  habitude ,  foit 
encore  dans  l'efpérance  d'être  moins  trompé  : 
nous  nous  fommes  déjà  fuffifamment  étendus 

*  fur  l'abus  d'une  femblable  méthode. 

A  peine  la  mouture  commença-t-eîle  à  fe 
perfectionner  ,  que  le  nombre  des  moulins 
devint  plus  confidérable  ;  alors  le  commerce 
des  farines  parut  plus  commode  &  plus  éco- 
nomique, aux  Boulangers  fur-tout,  qui  n'ayant 
pas  une  conhoifTance  parfaite  des  blés  &  des 
moutures  ,  étoient  continuellement  volés  dans 
les  achats  &  dans  les  produits  :  pour  faire  ce 
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commerce  on  fe  fervit#  d'abord  de  la  mefure , 
qu'on  abandonna  dès  qu'on  en  eut  aperçu  les 
inconvéniens ,  &  l'on  ne  vendit  plus  la  farine 
qu'au  poids ,  en  fixant  les  facs  de  vingt-quatre 
boiffeaux  à  trois  cents  vingt-cinq  livres ,  la  tarre 
comprife  ;  il  faut  bien  que  ce  commerce  ait 
préfenté  réellement  dans  la  fpéculation  &  dans 
la  pratique ,  des  avantages  infinis,  puifque  main- 
tenant on  ne  voit  plus  à  la  halle  de  Paris  que  de 
la  farine ,  &  fort  peu  de  blé. 

Si  une  pareille  révolution  a  pu  s'opérer  dans 
la  capitale,  quoiqu'environnée  de  bons  moulins 
bien  conduits,  combien  ne  feroit-il  pas  à  defirer 
qu'elle  eût  lieu  dans  nos  provinces  où  l'on  aie 
fait  pas  bien  moudre  ,  &  qu'on  y  tranfportât 
des  farines  ,  jufqu'à  ce  que  la  mouture  écono- 
mique fût  établie  !  car  enfin ,  c'eft  toujours  de 
la  farine  qu'on  fepropofe  de  faire  avec  le  blé  , 
&  l'abondance  des  grains  ne  fuffit  pas  pour 
tranquillifer  fur  les  befoins  de  la  confommation. 
L'éloignement  où  l'on  fe  trouve  quelquefois 
du  moulin  ,  les  mauvais  chemins  pour  y  arriver, 
le  temps  calme,  la  fécherefTe,  les  inondations, 
les  gelées ,  font  autant  d'obftacles  qui  peuvent 
retarder  &  même  fufpendre  pendant  long-temps 
les  moutures,  renchérir  Ja  farine  au  point  qu'elle 
n 'eft  plus  en  proportion  avec  le  prix  du  blé. 
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Que  lion  ajoute  encore  à  ces  inconvénient 
celui  des  moulins  mal  conftruits ,  mal  entretenus  , 
dirigés  fans  intelligence ,  Ton  r^e  pourra  point 
fe  difpenfer  de  convenir  de  la  neceflîté  qu'il  y-t 
auroit  d'établir  le  commerce  des  farines  dans 
tout  le  Royaume,  &  d'en  garnir  nos  marchés 
autant  que  de  blé  ;  puifqu'on  ne  feroit  plus 
cxpofé  à  être  trompé  par  la  cupidité ,  la  mat 
adreffe  &  la  négligence  du  Meunier.  Les  pertes , 
les  mauvaifes  façons  feroient  toujours  àia  charge 
du  marchand,  qui,  par  cette  raifon-là  même 
auroit  le  plus  grand  intérêt  à  veiller  de  près 
les  farines,  dont  la  bonté  &  la  blancheur  ne 
répondent  pas  fouvent  à  la  qualité  du  blé  qui 
les  a  produites. 

Les  particuliers ,  de  leur  côté ,  ne  pourroient 
que  trouver  du  bénéfice  en  vendant  leurs  blés 
pour  acheter  de  la  farine  à  la  place ,  parce  que 
quand  ils  font  moudre  ils  ne  s'attachent  point 
a  connoître  d'une  manière  pofuive  le  produit 
en  farine  &  en  fon  qu'on  leur  rend  des  grains 
qu'ils  ont  confiés  à  la  mouture;  ils  n'en  ont  pas 
même  les  moyens,  puifque  la  plupart  du  temps 
ils  font  livrés  à  l'ignorance  &  à  la  difcrétion  du 
Meunier  qui  exige  &  rend  ce  qu'il  veut ,  tandis 
que  la  farine  qu'ils  aiïroient  payée  au  poids  leur 
dQnneroit  bientôt  la  facilité  d'établir,  d'après 
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ton  calcul  exaû ,  le  prix  auquel  reviendront  leur 
pain  qu'ils  fabriqueraient  à  la  maifon ,  fans 
compter  qu'ils  ^n'aurpient  plus  d'inquiétude  ni 
de  foupçon,  la  peine  de  foigner/ïa  mouture, 
l'attirail  des  bluteaux ,  les  gênes  continuelles  de  É 
k  vider  flc  de  remplir  les  facs  ,  tous  embarras  qui 
occupent  &  partagent  en  pure  perte  le  temps 
en  occafionnant  des  déchets. 

Une  obfervation  qui  nous  paroît  très-impor- 
tante,  c'eft  que  fi  la  mouture  parfaitement 
exécutée,  augmente  encore  en  qualité  êc  ert 
valeur  les  produits,  cette  confidéraiion  mérhe 
damant  plus  de  nous  intéreffer  ,  que  les  blés 
de  médiocre  qualité  qui ,  excepté  les  temps  de 
difette ,  n'ont  de  débit  qu'à  la  faveur  du  très- 
bon  marché ,  peuvent  donner  ,  étant  mdulus 
comme  il  convient ,  une  farine  plus  abondante 
&  plus  belle  que  celle  des  meilleurs  grains 
écrafés  dans  nos  moulins  défectueux.  Les  blés 
qui  fervent  à  la  confommation  de  Paris ,  four- 
niflent ,  comme  Ton  fait ,  les  meilleures  farines 
&  les  plus  grands  produits  :  ces  mêmes  blé$ 
tranfportés  dans  plu  fleurs  de  nos  Provinces , 
telles  que  l'Anjou ,  en  fuppofant  qu'ils  y  arri- 
vent en  bon  état ,  donnent  une  farine  femblablô 
à  peine  à  celle  que  nous  retirons  dans  nos 
moulins  économiques,  des  blés  très-inférieurs j 
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quelle  différence  ne  réfulteroit-il  pas ,  fi  au  Iietf 
de  tranfporter  ces  blés  de  fi  bonne  qualité ,  on 
y  fubftituoit  leur  farine  toute  préparée  l  c'eft 
ce*  qu'on  a  déjà  éprouvé  toutes  les  fois  qu'on 
a  tranfporté  nos  farines  de  la  Beauce,  de  la 
Brie  &  de  la  Picardie  dans  l'Orléanois ,  la  Bre-  * 
tagne,  &c.  ' 

Comme  les  chofes  les  plus  utiles  font  ordi- 
nairement celles  qui  trouvent  le  plus  d'oppo- 
fition  lorfqu'on  cherche  à  les  rendre  générales , 
je  ne  doute  pas  qu'on  ne  multiplie  ici  les  ob- 
jections, &  qu'on  ne  dife  d'abord,  que  la  forme 
des  corps  étant  un  moyen  de  plus  pour  re- 
connoître  leur  nature  &  leurs  propriétés,  le  grain 
converti  en  farine  n'auroit  pas  cet  avantage  ; 
que  le  commerce  de  farine  remplaçant  celui 
du  blé  ,  donneroit  lieu  à  de  nouveaux  abus 
d'autant  plus  dangereux ,  qu'il  feroit  difficile ,  &. 
peut-être  même  impofljble  de  s'aflurer  des 
mélanges  de  toutes  fortes  d'ingrédiens  qu'on 
auroit  pu  mettre  en  ufage  pour  la  falfifier  Sç. 
l'alonger  ;  Se  qu'enfin ,  le  blé  déjà  difficile  à 
fe  conferver,  quoique  revêtu  d'une  enveloppe 
qui  le  dérobe  aux  influences  de  l'atmofphère , 
en  deviendroit  bien  plus  fufceptible  dès  qu'il 
en  feroit  dépourvu.  Toutes  ces  objections 
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fpécieu  Ces  en  apparence  ne  manqueroient  pas 
d'en  impofer,  fi  nous  ne  les  prévenions. 

Rien  d'abord  n'eft  plus  aifé  de  répondre  à 
la  première  objection ,  fi  on  fe  reflbuvient  fur- 
tout  que.  nous  avons  fait  voir  que  la  connoiflance 
des  farines  étoit  pour  le  moins  auffi  facile  à 
acquérir  que  celle  des  grains  d'où  elles  pro- 
venoient  ,  qu'elles  avoient  des  caractères  dif- 
tindlifs  &  fïappans  de  bonté ,  de  médiocrité  ôc 
d'altération  qui  n'échappoient  jamais ,  aux  fens, 
un  peu  exercés  ;  que  les  procédés  les  plus 
/impies  fufîîroient  pour  s'aflurer  de  la  préfence 
d'une  matière  étrangère  qu'on  y  auroit  mêlée. 
Mais  fi  jamais  le  Négociant  qui  a  le  plus  grand 
intérêt  que  Ùl  marchandife  foit  pure  &  de  bonne 
qualité ,  pou  voit  fe  permettre  des  mélanges  illi- 
cites qu'aucun  moyen  ne  décéleroit,  comment 
feroit-on  plus  en  fûreté  avec  le  Meunier ,  tour 
jours  indifférent  fur  la  matière  qu'il  rend,  parce 
qu'il  en  eft  également  payé  l  Enfin ,  je  dirai 
plus  ,  c'eft  que  le  blé  peut  avoir  contracté  une 
légère  odeur  que  le  Marchand  aura  mafquée, 
foit  en  le  lavant  ou  en  l'étuvant,  mais  que  les 
meules  développent  au  point  de  devenir  trèsr 
fenfible  dans  la  farine  ;  vailà  donc  une  nou- 
velle  circonftance  favorable  encore  au  com- 
jnerce  des  farines. 
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Pour  peu  qu'on  veuille  aulfi  fé  rappeler  des 

■ 

précautions  que  nous  avons  recommandées  au 
Boulanger ,  pour  ne  pas  être  trompé  dans  Tes 
achats ,  &  ne  pas  Iaifler  endommager  les  grains 
fur  la  route  pendant  leur  tranfport;  on  con- 
viendra qu'if  fera  également  facile  de  les  em± 
ployer  par  rapport  aux  farines  qui  demandent 
ïes  mêmes  foins ,  fi  les  Marchands  ont  l'at- 

»  ■ 

tention  de  cacheter  où  de  plomber  les  facs, 
de  bien  revêtit  les  voitures  &  les  bateaux  en 
paillaflbns  ,  de  les  couvrir  exactement  ,  d'jr 
•  tenir  ies  facs  ifoles  ,  de  les  tranfvider  auffitôt 
qu'ils  arrivent  ,  lorfque  la  faifon  eft  humide 
&  chaude  ;  les  farines  aldrs  ne  courront  pas 
plus  de  rifques  que  le  blé ,  &  là  preuve  la  plus 
complète  qu'on  puhTe  en  dohnèr  ,  c'eft  qù* 
depuis  la  découverte  du  Nouveau-monde ,  nou* 
h'approvifionnons  nos  Colonie*  qu'en  farines. 
Lorfqu'eiies  le  gâtent  eh  paiTant  les  mers ,  c'eft 
la  faute  de  ceux  qui  ont  négligé  d'employer  des 
blés  fecs,  ou  de  les  dépouiller  de  leur  humidité 
Surabondante  avant  de  les  convertir  en  fariné. 
Ainfi  ,  en  ifolaht  les  facs ,  il  y  âuroit  à  la  vérité 
un  peu  plus  d'efpace  vide  qui  rendroit  lè 
chargement  plus  vdfumineux  ;  mais  l'expérience 
prouve  que  fous  ce  volume  ies  efforts  du  tirage 
ne  font  pas  aufli  considérables  ;  les  chevaux 
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traînent  plus  aifément  quatre  milliers  de  foin  f 
qué  le  même  fardeau  en  pierre  ou  en  plomb  ; 
un  bateau  chargé  de  blé  en  grenier  navigué 
moins  aifërtient ,  que  celui  dans  lequel  le  grain 
feroit  en  fats.  Ce  phénomène  de  flatique,  qui 
i  donné  lieu  à  cette  queftion  plaifame ,  lequel 
étoit  plus  lourd  d'une  livre  de  plume  ou  d  unô 
livre  de  plomb ,  n'a  f>a$  befoih  d'être  expliqué 
ici  ;  il  fuffit  feulement  de  le  rapporter. 

Lorfque  dans  les  tranfports  fur  les  rivières  i 
3  arrive  que  les  bateaux  chargés  de  grains  en 
facs  ou  en  grenier  prennent  l'eau ,  le  blé  alors 
fft  perdu  ;  mais  le  même  accident  n'ert  pas 
autant  préjudiciable  aux  farines ,  parce  que  l'ead 
ne  pénètre  dans  le  fac  que  jufqu'à  un  pouce  * 
ce  qui  forme  une  croûte  qui  défend  tout  l'in- 
térieur ,  &  réduit  la  perte  à  un  douzième  environ  é 
fuivant  que  la  farine  a  été  foulée. 

Indépendamment  des  refTources  faris  nombre 
<rne  le  commerce  des  farines  offre  aux  parti- 
culiers ,  lé  Négociant  &  le  Boulangèr  y  trou- 
veront égalérrtént  leur  compte  :  le  premier  qui 
garderait  cette  marchahdifê ,  daris  l'efpoir  dé 
profiter  dés  tircohftances ,  faîfiroit  le  moment 
de  la  vêridre  avec  plûs  d'avahtage  que  le  blé , 
farte  qu'élfe  fèroit  toute  prête  à  être  employée  : 
ie  Bôtdanger  qui  fèroit  la  thème1  fpéctrfâtion, 
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auroit  un  autre  avantage  fur  le  Ne'gociant,  c'efl 
qu'en  fuppofant  que  l'état  des  eaux  &  de  i'at- 
molphère  fut  favorable  aux  moutures ,  &  que 
le  prix  de  la  farine  fe  trouve  en  proportion  de 
celui  du  blé ,  il  ne  perdroit  jamais  le  fruit  de 
fon  attente ,  parce  que  les  farines  bien  faites 
ôc  gardées,  fuivant  la  méthode  de  M.  Brocq  , 
expofée  à  l'article  de  la  confervation  des  farines  y 
ne  coûtent  aucune  dépenfe ,  qu'elles  fe  boni- 
fient en  vieillifTant ,  font  d'un  travail  plus  facile 
&  donnent  davantage  de  produits  ,  ce  qui  le 
dédommagerait  de  la  mife  *le  fes  fonds. 

D'après  ce  qui  précède ,  il  ell  inconteftable- 
ment  démontré  que  le  commerce  des  farines 
ferait  avantageux,  non-r feulement  au  Public, 
aux  Boulangers  &  aux  Marchands  ;  mais  encore 
au  Gouvernement  qui  pourroit  accorder  une 
préférence  marquée  à  l'exportation  des  farines 
fur  celle  des  blés,  parce  que,  comme  l'obferve 
l'Auteur  de  la  Légiflation  du  commerce  des 
grains  ,  troifùme  Partie,  page  p6  (  dont  nous 
ne  faurions  mieux  faire  que  d'emprunter  ici  les. 
propres  paroles  )  ce  les  Étrangers  auroient  à 
»  payer ,  outre  le  prix  des  grains ,  les  frais  de 

mouture  ,  &  enfin ,  le  bénéfice  des  divers 
»  agens  de  ces  fortes  d'opérations  :  ces  objets 
»  réunis  augmenteraient  peut-être  le  prix  du 
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tîtier  de  trois  à  quatre  livres  au  profit  de  la  « 
France  ;  cependant  comme  les  Etrangers  font  ce 
.    obligés  de  payer  chez  eux  une  partie  de  ces  ce 
frais ,  quand  ils  achettent  des  grains,  la  loi  qui  ce 
ne  permettroit  que  l'exportation  des  farines  ,  ce 
n'empêcherait  point  les  Étrangers  de  fe  pour-  ce 
voir  en  France,  d autant  plus  que  dans  fe  ce 
temps  où  cette  exportation  feroit  permife ,  les  «c 
prix  feroient: très- modérés,  &  conviendraient  ce 
probablement  aux  differens  fpéculateurs  de  «c 
l'Europe;  enfin ,  il  eft  une  convenance  effen-  ce 
tieile  que  j'apercevrais  .dans  l'obligation  de  e< 
n'exporter  que  des  farines  ,  c  eft  qu'eile  en-  ce 
gageroit  à  une  forte  de  mefure  &  de  lenteur  ce, 
qui  feraient  fouyent  falutaires.  ^  Il  ;eft  très- 
conftant  qu'une  loi  pareille  parerait  à  bien  des 
inconvéniens,  &  procurerait  une  infinité  d'a- 
vantages ,  parce  que  la  main-d'œuvre  qui  relie- 
rait dans  le  Royaume  ,  donnerait  lieu  à  des 
établilTemens  confidérablesv 

Le  commerce  des  farines  feroit  fans  doute 
l'unique  moyen  qui  pourrait  rendre  la  mouture 
économique  plus  générale  .en ,  France,  ce  feroit 
encore  un  moyen  de  tirer  de  l'indifférence  & 
de  l'inertie,  les  propriétaires  de  moulins  &  les 
Meuniers  de  nos  provinces,  au  fujet  de  l'u- 
tilité évidente  de  cette  mouture  :  tant  qu'ifc 
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auront  la  certitude  d'avoir  de  l'ouvrage  &  d'être 
également  payés  ,  tout  en  faifant  mal ,  ils  éterni- 
feront  leur  entêtement  âc  leurs  préjugés  :  mais  le 
commerce  des  farines,  Pétabliffement  d'un  feul 
moulin  économique  dans  chaque  canton ,  produi- 
sant une  plus  belle  marchandée  à  un  moindre 
prix ,  les  forceroient  de  renoncer  à  leur  routine , 
&  de-là  naîtraient  fans  contrainte  &  fans  dépenfe , 
l'émulation ,  la  perfedUon  &  le  meilleur  marché. 

Dans  ce  changement  de  commerce  ,  nos 
Marchands  trouveraient ,  par  la  beauté  &  la 
qualité  des  farines  ,  un  bénéfice  au-delà  du 
prix  d'achat  du  blé ,  &  les  iflues  ,  en  ajoutant 
encore  à  ce  bénéfice,  deviendraient  un  fupplé- 
mentdertflburces  alimentaires  pour  nos  beftiaux , 
làns  compter  que  le  poids  de  ces  ifTues  formera 
toujours  une  diminution  réelle  fur  le  prix  de 
tfanfpbrt. 

A  l'aide  de  nos  moulins  multipliés  &  d'un 
grand  nombre  de  fariniers ,  ie  quart  de  la  quantité 
de  blés  nécefiaires  à  la  confommaiion  de  la 
Capitale  &  des  environs ,  ie  trouve  converti  en 
fàrme  ;  les  Marchands  qui  iraient  s'établir  dans 
les  provinces ,  avec  l'intention  de  faire  le  même 
commerce,  y  porteraient  néceflairement  leur 
iriduftrie ,  leurs  talens  &  leur  habitude  de  bien 
travailler,  il*  monteraient  de  bons  moulins.  & 
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pourraient  même  exporter  fans  aucun  danger  : 
il  eft  étonnant  quels  frais  de  'tranfport  on  évr-^ 
teroit ,  tôus  frais  qui ,  fins  améliorer  îe  produit , 
ne  font- qu'augmenter  le  prix  du  blé. 

Si  on  prènoit  le  parti  qûe  propofe  l'Auteur 
de  l'ouvrage  fur  fa  Lëgilktion  &  le  Commercé 
des  grains ,  de  faire  des  provifions  de  Triés  ,  &  dé 
fe  fervïr  pour  cet  efTet  de  l'entremife  des ;  Bou- 
langers j  dont  les  achats  três-divifés ,  devenant 
imperceptibles  ,  pcmrroiént  fournir  befôin , 
&  écarter  les  craintes;  ce- parti  feroit  d'autant 
plus  fage,  qu'il  n'eft  pas; pofTible  de  mettre 
ces  provifions  en  de  meilleures  mains  ;  elles 
fe  feroieiit  fans  appareil ,  fans  frais  ,  &  aiiroient 
pour  furveillant  l'homme  tlont  la  fortune  ,  la 
réputation  &  Tindurtrie  feroient  également  in- 
térelTés  à  en  retirer  dans  tous  les  temps,  les 
plus  grands  avantages;  mais  je  crois  qu'il  vari- 
droit  beaucoup  mieux  que  ces  provifions  fuBêrrt 
plutôt  en  farine  qu'en  blé. 

If*  faut  avouer  auffi  que  la  plupart  des  Bou- 
langers ,  très-mftruits  d'ailleurs ,  ne  pofsèdent , 
ni  emplacemens ,  ni  fonds  pour  faire  des  appro- 
vifionnemens  confidérables  ;  beaucoup  vont  au 
jour  le  jour,  t&  ceux  d'entre  eux  qui  pour-» 
roient  profiter  des  rirconltances  >  &  étendre  ïeuf 
commerce  à  la  faveur  lie  leur  crédit,  font  fan$ 
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ceflfe  arrêtés  par  la  crainte  de  perdre  le  fruît  d* 
leurs  foins  &  l'intéiêt  de  leur  argent ,  à  caufe 
de  la  diminution  fubite  que  les  yiciffimtfes  des 
temps  oçwafionnent  dans  un  commerce  qui 
varie  perpétuellement.  Ajoutons  à  ces  motifs,  ce 
dernier  ;,  la  taxe  de  diminution  eft  impofée  dans 
certains,  endroits  au  moment  même  ,  &  fans 
avoir  aucun  égarai  aux  approvifionnemens ,  qui 
méritent  pourtant  d'être  protégés  ,  quand  ils 
font  formés  dans  la  vue  d'affurer  Je  fer  vice 
public  ;  tandis  qu'au  contraire ,  la  taxe  d'augmen- 
tarion  n'eft  prefque  jamais  fignifiée  que  quelques 
femaines  après. 

Le  commerce  des  farines  une  fois  démontré 
plus  avantageux  que  celui  des  blés ,  donnerait 
lieu  à  une  exportation  d'autant,  plus  nécefiaire, 
que  les  combinaifons  inftantanées  produites  par 
la  mobilité  des  circon fiances ,  permettraient  à 
ceux  qui  apporteraient  de  la  farine,  d'avoir  la 
préférence  fur  le  blé ,  parce  que  leur  marchan- 
dée ayant  déjà  fubi  une  préparation  eflentklle , 
ils  profiteraient  de  la  faveur  du  moment ,  Ôc 
\es  marchands  appelés  en  foule ,  par  la  certi- 
tude de  la  vente ,  mettraient  la  concurrence , 
produiraient  bientôt  l'abondance,  &  par  confé- 
quent  un  très-grand  bien  au  Gouvernement  : 
il  ne  ferait  plus  néceflàire  de  calculer  le  voJh 
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Cnage  &  la  diftance  du  moulin;  on  ne  feroit  pas 
cxpofé  autant  à  ces  pertes,* à  ces  inconvé- 
niens  qui  réfultent  du  fcortimerce  dès  grains 
par  rapport  aux  moutures  ,  aux  laitons  &  au 
temps ,  on  pourroit  approvifionner  de  farines 
les  grandes  Villes  où  le  choc  des  évènemens 
&  les  halards,  comme  l'obferve  l'Auteur  ^  que 
nous  citons  toujours  avec  plaifir,  font  terribles 
en  matière  de  fubfiftance  :  on  ne  verroit  plus 
nos  provinces  épuifées  par  des  levées  de  grains 
trop  confidérables  ,  à  railon  de  la  confommation; 
on  ne  feroit  pas  revenir  des  grains  d'abord  ven- 
dus vingt  livres  le  fetier ,  que  le  befoin  rappelle 
&  paye  un  tiers  de  plus  qu'on  ne  l'avoit  vendu 
après  avoir  paffé  par  différentes  mains  ,  &  perdu 
même  de  fes  qualités  ;  mais  je  m'arrête  pour 
revenir  à  mon  objet  principal ,  quelqu'important 
que  foit  celui  que  je  viens  de  traiter* 


« 
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CHABITRE  Ul 

Du  Levain. 
Article  premier. 

<  •  * 

Des  effets,  du  Levain. 

Dans  un  Ouvrage  qui  traite  de  la  Boulan- 
gerie, il  n'eft  pas  néceflaire,  je  penfe,  d'expli- 
quer ce  que  j'entends  par  levain,  on  devine  bien 
fans  doute  qu'il  ne  s'agit  point  de  ces  fermens 
deftructeurs  qui  bouleverfent  nos  liqueurs  & 
produifent  des  épidémies ,  de  ces  développemens 
qui  métamorphofent  le  germe  en  œuf,  l'œuf  en 
infede.,  l'infecte  en  chryfalide  &  la  chryfaliào 
en  papillon  :  je  vais  parler  de  cette  matière  véi 
gétaie  farineufe  en  fermentation,  qui,  difperfée 
dans  une  lubflance  à  demi-folide,  qu'on  nomme 
la  pâte  ,  communique  bientôt  fa  mobilité  <5c 
de  la  vie  à  la  totalité  de  la  mafle  où  elle  efl: 
confondue  ,  d'où  il  rélulte  une  tranfpofition 
de  parties  ,  une  combinaifon  de  principes ,  enfin 
un  nouveau  corps. 

On  ne  doit  faire  remonter  l'ancienneté  du 
pain  qu'à  la  découverte  importante  du  levain  ; 
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tar  avant ,  qu'étoit  cet  aliment  l  une  galète  plate, 
vifqueufe,  lourde,  indigefte ,  qu'on  cuifoit  tout 
fimpiement  dans  i'âtre  du  four  ou  fous  la  cendre; 
telle  fut  pendant  long-temps  la  nourriture  prin- 
cipale de  nos  bons  aveux.  Vraifemblablement 
un  morceau  de  pâte  oublié  aura  été  cuit  au  bout 
d'un  certain  temps ,  ou  pétri  avec  de  nouvelle 
pâte  ,  d'où  il  fera  réfulté  un  meilleur  pain  :  mais 
quelle  que  (bit  l'origine  du  levain ,  c'eft  toujours 
la  partie  la  plus  eflèntielle  de  la  panification, 
puifque  fans  lui  la  farine  combinée  avec  l'eau 
dans  l'état  de  pâte  ,  &  abandonnée  dans  un 
lieu  froid ,  tiède  ou  chaud ,  ne  boufferoit  pas 
autant  ni  auffi  vite ,  ne  prendrait  pas  cette 
odeur  vineufe  qui  caradiérife  la  fermentation 
fpontanée,  pafferoit  bientôt  à  l'aigre,  &  infen- 
fiblement  à  la  putréfaction ,  en  préfentant  ces 
anguilles  de  colle  farineufe  obfervées  par  les 
Phyficiens  qui  s'occupent  d'expériences  mi- 
crofcopiques. 

Ce  que  nous  difons  ici  par  rapport  à  la  pâte, 
fe  remarque  journellement  à  l'égard  de  la  bière 
&  de  la  préparation  du  grain  pour  tirer  l'eau- 
de-vie.  Il  ne  feroit  pas  poflîble  d'obtenir  ces 
liqueurs  fans  des  opérations  particulières;  car, 
pour  porter  la  farine  au  mouvement  de  fermen- 
tation fpiritueufe ,  ce  n'eft  pas  le  tout  que  d'y 
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introduire  un  levain  &  de  l'eau  pour  en  favo- 
rifer  l'effet ,  il  faut  encore  des  procédés  &  des 
combinaifons  qui  augmentent  l'état  vifqueux, 
'  &  développent  la  matière  fucrée ,  la  feule  fubf- 
tance  connue  jufqu'à  préfent  pour  être  fufceptible 
de  fournir  de  l'efprit  ardent. 

Si  les  fucs  fucrés  contenus  dans  la  plupart 
des  fruits  paffent  fpontanément  à  la  fermentation 
vineufe  fans  avoir  befoin  d'aucun  agent  ,  ni 
d'opérations  préliminaires  :  il  n'en  eft  pas  de 
même  des  corps  farineux  qu'il  ne  fuffit  pas 
d'aflbcier  avec  un  levain  approprié  &  la  dofe 
d'eau  néceflàire;  il  faut,  des  proportions  juftes 
dans  les  mélanges  ,  un  degré  de  feu  convenable , 
des  foins  pour  établir  la  fermentation  ,  la  ralen- 
tir,  l'accélérer  ou  la  fufpendre;  enfin  de  l'at- 
tention à  faifir  le  véritable  moment  de  diftiller  à 
propos  6c  fans  interruption  :  telles  font  encore 
une  bonne  partie  des  conditions  fans  lefquelles 
les  graminés  ,  quels  qu'ils  foient ,  ne  donnent 
que  des  atomes  de  fpiritueux. 

La  fermentation  du  levain  ayant  été  regardée 
par  M.  Malouin ,  comme  fpiFitueufe,  j'ai  voulu 
'm'aiTurer  de  fon  degré  de  fpirituofité  ;  en  confé- 
quence,  j'ai  mis  fix  livres  de  levain  de  tout  point, 
c'efl-à-dire  ,  bon  à  être  employé  pour  pétrir  , 

<Ians  le  bain-marie  d'un  alambic  fans  aucune 

» 
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addition,  &  j'ai  diftillé  ;  il  s'annonça  d'abord  par 
un  fiflement ,  un  principe  volatil  incoercible  ; 
bientôt  une  liqueur  voiatile  &  gafeufe  fe  raflem- 
bla  dans  le  récipient  ;  je  la  préfentai  à  la  flamme 
d'une  bougie,  Se  elle  ne  prit  pas  feu. 

J'ai  pris  la  même  quantité  &  ia  même  efpèce 
de  levain ,  que  j'ai  déiayé  dans  fuffifante quantité 
d'eau ,  &  que  j'ai  diftillé  enfuite  à  feu  nu  ;  dès 
que  l'ébullition  a  été  établie  dans  la  cucurbite , 
j'ai  féparé  les  premières  quatre  onces  de  liqueur 
qui  avoient  pafle ,  &  j'ai  pourfuivi  la  diftiilation 
jufqu'à  ce  que  j'eufTe  encore  le  double  de 
liqueur  ;  alors  je  l'ai  arrêtée  pour  examiner  mes 
deux  produits  :  le  premier  étoit  un  flegme  vola- 
til, qui  tendoit  à  devenir  fpiritueux  &  inflam- 
mable ,  s'il  eft  permis  de  s'exprimer  ainfi  ,  il 
n'altéroit  pas  les  couleurs  bleues  des  végétaux  : 
le  fécond  produit  étoit  mariifeftement  acide ,  il 
rougiflbit  ia  teinture  de  tournefol. 

J'ai  répété  cette  dernière  expérience  ;  mais  pour 
la  faire,  au  lieu  de  me  fervir  d'un  levain  de  tout 
point ,  c'eft-à-dire ,  dans  le  plus  grand  degré  de 
force ,  j'ai  attendu  qu'il  fut  très-aigre  pour  diftil- 
ler;  j'ai  mis  à  part  le  premier  produit  qui  a  pafTé , 
&  l'ayant  examiné  avec  précaution,  j'ai  obfervé 
qu'il  étoit  ipiritueux  &  inflammable  ;  le  fécond 
produit  avoit  tous  les  caractères  d'un  acide. 
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L'efprit  du  levain  ,  fi  connu  par  fes  cffetf 
dans  la  Boulangerie  ,  qu'on  aperçoit  aux  lu- 
mières qui  ianguiflent  lorfqu'on  délaye  la  mafle 
qui  le  renferme,  eft  donc  de  la  même  nature 
que  celui  qui  fixe  maintenant  l'attention  des 
Chimiftes ,  auquel  ils  accordent  tant  de  noms 
&  de  propriétés  différentes.  Cet  efprit  fe  dé- 
veloppe dès  i'inftant  qu'un  corps  ^éprouve  ie 
premier  degré  de  la  fermentation  :  une  partie  fe 
combine  avec  les  autres  principes ,  pour  former 
l'efprit  ardent  ;  l'autre  s'échappe  au  dehors  , 
mais  renfenné  dans  une  mafle  à  demirfolide, 
comme  la  pâte ,  il  cherche  une  ifliie  en  foulevant 
ia  mafle  ,  &  rompant  les  capfuies  vifqueufes 
dans  lefquelles  il  le  trouve  comme  emprifonné  ; 
il  eft  donc  bien  néceflaire  d'empêcher  que 
l'efprit  dont  il  s'agit  ne  fe  faflê  jour  à  la  fur- 
face  ou  par  Ie£  côtés ,  parce  qu'alors  le  levain 
s'affàifle ,  s'aigrit ,  &  perd  fon  principal  effet. 
Ainfi  le  levain  ,  dans  l'état  où  on  l'emploie  pour 
faire  la  pâte ,  fe  trouve  voifin  de  la  fermen- 
tation vineufe ,  puifque  fournis  à  la  diftillation 
à  feu  nu ,  il  ne  fournit  qu'une  liqueur  volatile 
gafeufe  qui  n'eft  pas  inflammable.  La  bière 
nouvelle  &  le  cidre  fortant  du  preflbir ,  font 
•précifément  dans  le  même  cas  ;  mais  fi  on  attend 
que  ces  liqueurs  tournent  un  peu  à  l'aigre,  alors 
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on  en  obtient  de  l'efprit  ardent  :  le  vieux  levain, 
comme  nous  l'avons  vu ,  offre  un  phénomène 
femblable  :  l'acide  en  effet  eft  un  des  principes 
conftituans  de  l'efprit  ardent ,  &  l'on  (ait  que 
les  Bouilleurs  allemands  ne  commencent  à 
diftiller  leur  eau-de-vie  qu'après  que  la  fer- 
mentation a  pafle  à  l'acide. 

On  dit  communément  que  plus  les  levains 
font  aigres,  plus  ils  ont  de  force  &  d'a&ivité  ; 
mais  il  faut  bien  fe  garder  de  jamais  les  em- 
ployer pour  la  panification  immédiatement  en  cet 
état ,  la  fermentation  n'eft  nullement  avantageufe 
au  pain  quand  elle  eft  brufquée  &  rapide  ;  c'eft 
un  mouvement  qui  doit  s'opérer  lenjgment  &  pat 
degrés ,  afin  que  les  parties  de  la  farine  aient  le 
temps  de  s'affiner ,  de  s'arranger  entre  elles ,  &  de 
fè  combiner  intimement ,  pour  qu'il  en  ré  fuite 
un  tout  plus  homogène  &  plus  parfait  :  la  petite 
portion  d'efprit  ardent  que  les  levains  aigres  con- 
tiennent, n'eft  pas  affez  développée  pour  agir? 
d'ailleurs,  leur  effet  fpiritueux  n'en  dépend  ab-» 
fblument  point ,  puifqu'à  l'inftant  où  les  levains 
.font  dans  le  meilleur  état ,  il  n'y  a  pas  encore 
une  molécule  de  liqueur  inflammable  de  formée. 

*Les  effets  des  levains  donnent  ordinairement 
trois  qualités  de  pain  différentes,  ou  ils  font 
trop  prêts,  ou  ils  ne  le  font  pas  fufnfaminentr 
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ou  bien  enfin  ils  fe  trouvent  à  leur  vrai  point  : 
les  levains  font-ils  trop  prêts,  ils  fe  crevaffent, 
s'affaiflent ,  s'aigriffent ,  &  le  pain  qui  en  réfulte 
eft  lourd,  fûr  &  bis  :  fi  au  contraire  ils  ne  le 
(ont  pas  fuffifamment ,  ia  pâte  lève  peu ,  ne 
bouffe  pas  au  four,  &  le  pain,  quoique  plus 
blanc  ,  eft  mat ,  fans  yeux  ,  indigefte  ,  &  a  le 
goût  de  pâte. 

Les  levains  font  à  leur  vrai  point,  quand 
la  furface  en  eft  liffe  &  éiaftique  ,  que  leur 
volume  eft  double,  &  qu'ils  exhalent,  lorfqu'on 
les  entre-ouvre,  une  odeur  vineufe  &  agréable  : 
tel  eft  1  état  où  ils  doivent  être  pour  produire  le 
meilleur  efjjjt;  c'eft  aux  Boulangers  adroits  âc 
vigilans  d'épier  tout  ce  qui  peut  les  conduire , 
non-feulement  à.  obtenir  un  pareil  levain ,  mais 
encore  à  combiner  avec  tant  de  précifion  la 
quantité  qu'il  faut  en  mettre ,  le  degré  de  l'eau 
pour  le  pétrifTage ,  la  confiftance  de  la  pâte  ;  afin 
que  le  levain  fe  trouve  dans  le  meilleur  apprêt 
au  moment  où  ils  vont  commencer  fon  travail  ; 
mais  avant  de  parler  des  foins  multipliés  que 
doivent  employer  les  Boulangers  pour  préparer, 
le  levain,  le  veiller  fans  difeontinuer  &  le 
conduire  a  fon  degré  de  perfection,  il  convient 
de  parler  de  l'eau  qui  eft  l'agent  principal  de 
la  fermentation. 
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De  fEau  confidérée  comme  partie 
conjlitudhte  du  pain. 

De  tous  les  fluides  connus ,  il  n'y  en  a  point 
de  plus  généralement  répandu  que  Teau  :  ce 
grand  infiniment  que  la  Nature  emploie  dans 
toutes  fes  opérations  ,  donne  de  la  fraîcheur 
du  reflbrt  &  de  iîhumidité  à  l'air  que  nous  ref- 
pirons  ;  à  la  terre ,  fa  fécondité  ;  aux  végétaux , 
leur  aliment  principal  ;  aux  animaux  ,  une  li- 
queur falutaire  pour  appaifer  agréablement  leur 
foif;  enfin,  Teau  concourt  fi  fouvent  <5c  de  tant 
de  manières  aux  befoins  &  aux  commodités  de 
la  vie ,  à  la  formation  des  corps  des  trois  règnes , 
qu'il  ne  faut  pas  s'étonner  fi  les  Anciens  l'a- 
voient  regardée  comme  f  agent  univerfel ,  le  feul 
élément ,  le  principe  de  toutes  chofes  ,  &c.  Mais 
ne  me  propofant  point  d'expofer  ici  en  détail 
tous  les  avantages  que  nous  retirons  de  leau; 
Je  renvoie  aux  Phyficiens  dont  les  Ouvrages 
fur  ces  objets  font  trop  connus  pour  les  indiquer 
ici  ;  je  parierai  feulement  de  fes  propriétés  dans 
la  fabrication  du  pain. 

i-  eau ,  amfi  que  je  viens  de  Je  dire  ,  n'eft 
donc  pas  feulement  k  boiffon  que  la  Nature  ajt 
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accordée  à  tous  les  êtres  vivans ,  elle  fait  encore 
partie  effentielle  de  nos  alimens  ,  la  plupart 
doivent  même  à  ce  fluide ,  finon  leur  degré 
éminemment  nutritif,  du  moins  la  propriété 
qu'ils  ont  d'être  folubles  &  digeftibles  ,  mais  c'eft 
particulièrement  dans  la  panification  que  l'eau 
joue  le  plus  grand  rôle  ;  fans  fon  concours ,  il 
ne  feroit  jamais  poflible  d'obtenir  le  levain  , 
Se  par  conféquent  le  pain  fermenté  qui  en  eft 
le  réfultat  :  cependant  une  vérhé  dont  il  eft 
très-important  de  fe  pénétrer,  &  fur  laquelle 
|e  ne  faurois  trop  infifter ,  fc'eit  que  la  qualité 
de  cet  aliment  ne  dépend  nullement  de  celle 
des  eaux  avec  lefquelles  on  le  fabrique,  c'eft  du 
degré  de  chaleur  qu'on  leur  donne  ,  de  la  quan- 
tité qu'on  en  met  ;  de  la  manière  de  les  employer  : 
voilà  ce  qui  y  contribue.  Ces  trois  points  effen- 
tiels  nous  occuperont  bientôt ,  tâchons  aupa- 
lavant  de  démontrer  que  la  nature  de  l'eau  ne 
fait  pas  le  pain. 

En  vain  on  a  prétendu  que  l'eau  de  pluie 
étoit  la  meilleure  pour  faire  lever  la  pâte  , 
parce  qu'étant  plus  légère  que  celle  de  fontaine 
&  de  rivière ,  elle  s'infinuoit  beaucoup  mieux 
dans  les  parcelles  de  farine  mêlées  avec  le  levain, 
que  les  eaux  dures  &  froides  qui  avoient  de  la 
difficulté  à  chauffer,  n'ctoient  pas  propres  au 
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pain,  &  que  la  variété  de  cet  aliment  provenoit 
de  ia  diverfité  des  eaux  qu'on  y  employok  : 
cette  opinion  eft  abfolument  fans  aucun  fon- 
dement ,  nous  devons  en  faire  voir  le  ridicule 
&  I  abus. 

On  auroit  peine  à  fe  perfuader  combien  l'idée 
dans  laquelle  on  eft  en  province  que  l'eau  fait, 
le  pain  ;  combien ,  dis-je ,  cette  idée  nuit  à  la 
bonté  de  cet  aliment  :  quand  il  eft  mauvais ,  on 
ne  s'en  prend  jamais  à  l 'imperfection  du  mou- 
lage ou  à  l'ignorance  du  fabriquant ,  ceft  tou- 
jours fur  la  qualité  de  l'eau  qu'on  4e  rejette  9 
&  tout  en  gémiffant  fur  l'impoffibilité  de  s'en 
procurer  d'autre  dans  le  lieu  qu'on  habite,  on 
s'accoutume  mfenfiblement  à  une  nourriture 
défeclueufe ,  qu'on  pourroit  rectifier  fi  l'on 
n'étok  pas  trompé  fur  la  véritable  caufe  ;  c'eft 
ainfi  que  fouvent  on  attribue  à  l'air  des  phé- 
nomènes qu'on  ne  fe  donne  pas  la  peine  de 
chercher  ailleurs.  Les  expériences  que  j'ai  faites 
dans  quelques  endroits  où  l'opinion  que  je  crois 
devoir  combattre  étoit  le  plus  en  vogue  ,  ne  me 
permettent  plus  de  douter  de  cette  vérité;  je  me 
bornerai  à  en  rapporter  les  principales. 

J'ai  pris  cinq  livres  de  farine,  &  la  même 
dofe  de  levain  pour  chacune  :  j'ai  pétri  l'une  avec 
de  l'eau  de  rivière  ria  ieconde  avec  de  l'eau  de 
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puits,  la  troifième  avec  de  l'eau  de  pluie,  la 
quatrième  avec  de  l'eau  de  fontaine ,  la  cinquième 
enfin  avec  de  l'eau  pure  diftiliée  ;  les  pâtes  ayant 
été  tournées ,  apprêtées  ,  enfournées  au  même 
moment ,  &  retirées  à  la  fois  du  four  ;  les  pains 
qui  en  font  réfuités ,  bien  examinés ,  n'ont  laiffé 
apercevoir  nulle  différence  entre  eux  par  rap- 
port au  goût ,  à  ia  blancheur  &  à  la  légèreté. 

Cette  même  expérience  répétée  fur  de  plus 
grofles  maffes  avec  les  mêmes  précautions  , 
préfenta  des  résultats  entièrement  femblables , 
fans  qu'il  lut  poffible  de  difcerner  par  aucun 
côté ,  le  pain  fait  avec  de  l'eau  de  pluie ,  qu'on 
dit  être  la  plus  légère ,  d'avec  celui  fabriqué 
avec  l'eau  de  puits  qui  pafle  pour  la  plus 
pelante. 

Une  autre  expérience  qui  fert  encore  à 
confirmer  ce  que  j'avance,  c'eft  qu'après  avoir 
imprégné  l'eau  diftiliée  d'une  furahondance  de 
ce  qu'on  nomme  air  fixe ,  &  l'avoir  mife  par 
conféquent  dans  le  plus  grand  degré  de  légèreté 
poffible ,  le  pain  que  j'ai  obtenu  avec  une  pa- 
reille eau  n'étoit  pas  différent  de  ceux  dont  il. 
vient  d'être  queftion.  .  i 

Ceux  qui  prétendent  toujours  ,  malgré  les 
expériences  décifives  qu'on  leur  cite ,  &  la  fo- 
lidité  des  raifons  qu'on  allègue ,  que  la  nature 
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de  l'eau  influe  eflèntiellement  fur  la  qualité  du 
pain  ,  donnent  pour  étayer  leur  fentiment , 
quelques  exemples  ;  ils  difent  entre  autres  , 
que  des  garçons  boulangers  ayant  travaillé  dans 
des  endroits  où  I  on  fabriquoit  d'excellent  pain  ; 
tranfportés  à  quelques  lieues»de-ià  ,  ils  n  avoient 
pu  obtenir  une  même  réuffite  ,  quoiqu  em- 
ployant la  même  farine,  à  caufe  de  fa  nature  de 
l'eau  qui  s'y  oppofoit  ;  tel  eft  le  grand  argument 
qu'on  m'a  fait  ,  &  qu'on  a  répété  par-tout  , 
lorfque  j'ai  entrepris  d'attaquer  le  préjugé,  ôc 
de  pénétrer  dans  les  raifons  fur  lefquelles  on 
le  fondoit.  Mais  en  fuppofant  que  l'expérience 
dont  il  s  agit,  ait  été  faite  avec  tout  le  foin 
qu'elle  exigeoit;  je  demande  fi  l'eau  étoit  au 
degré  où  il  faut  qu'elle  foit  pour  être  employée, 
fi  le  levain  fe  trouvoit  à  fon  véritable  point, 
fi  Ton  a  fuivi  pon&uellement  les  vrais  procédés 
de  chaque  opération  concernant  la  fabrication 
du  pain ,  &  quoique  ce  foit  le  même  ouvrier , 
le  préjugé  de  fon  déplacement  n'auroit-il  pas 
influé  fur  fa  manipulation  l 

Pour  m'affurer  de  plus  en  plus  de  la  vérité 
de  mon  opinion,  &  convaincre  en  même  temps, 
s'il  étoit  poffible ,  les  efprits  les  plus  incrédules 
à  ce  fujet  :  j'ai  emporté  avec  moi,  dans  un 
voyage  que  j'ai  fait  l'année  dernière  en  Picardie, 
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une  petite  provilion  de  farine  ,  avec  laquelle 
on  préparent  de  bon  pain  à  Paris ,  &  par-tout 
où  j'apprenois  que  l'on  aceufoit  l'eau  d'avoir 
une  crudité  préjudiciable  à  la  bonne  fabrication 
du  pain  ,  je  mettois  auffitôt  la  main  à  la  pâte 
pour  manifefter  le  .contraire. 

Enfin  ,  fi  l'on  héfite  encore  de  fe  rendre 
aux  expériences  dont  je  viens  de  rendre  compte, 
je  prie  du  moins  qu'on  fafle  attention  à  cette 
remarque  qui ,  à  elle  feule  ,  vaut  toutes  celles 
que  je  pourrois  raflembler  ici.  Les  trois  quarts 
du  pain  qui  fe  confomme  à  Paris  fe  fabriquent 
avec  de  l'eau  de  puits,  c'eft-à-dire,  avec  une 
eau  lourde ,  chargée  de  matière  faline ,  &  conte- 
nant peu  d'air  ;  l'autre  quart  eft  fait  avec  de  leau 
d'Arcueil  &  de  rivière  ;  cependant  on  n'obferve 
point ,  chez  les  Boulangers  inteliigens ,  que  le 
pain  varie  dans  les  différens  quartiers ,  &  l'on 
ne  difeonviendra  point,  fans  doute,  qu'il  ne  foit 
^n  des  meilleurs  qu'on  mange  en  Europe. 

Les  Auteurs  qui  font  continuellement  dilpofés 
à  imaginer  des  phénomènes,  pour  les  expliquer,  à 
perpétuer  des  erreurs  qui  n'ont  aucune  vrailem- 
blance ,  &  à  répandre  l'alarme  fans  aucun  fujet , 
devroient  bien  vérifier  par  quelques  expériences , 
fi  réellement  leur  crainte  ou  leur  opinion  font 
fondées  avant  d'en  faire  part  au  Public  :  pourquoi 
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fans  ceflc  crier  l'eau  de  rivière  pour  faire  le  bon 
pain  !  pourquoi  défigner  avec  alfurance  celle  où 
cuifent  les  légumes ,  qui  dégraifle  les  étoffes  <5c 
diflbut  parfaitement  le  favon ,  comme  la  feule  pro- 
pre à  cet  effet ,  puifque  la  plupart  des  Boulangers 
de  la  Capitale ,  ainfi  que  je  l'ai  dit ,  n'emploient 
que  de  l'eau  de  puits ,  qui  n'a  précifément  aucune 
des  propriétés  que  ces  Auteurs  exigent  î  II  y  a 
inieux,  c'eft:  que  bien  loin  que  l'eau  de  rivière 
foit  regardée  comme  la  meilleure  pour  préparer 
le  pain ,  ceux  d'entre  eux  qui  croient  le  plus  à 
l'influence  de  l'eau  dans  leur  travail ,  préfèrent 
celle  de  puits ,  qui  fuivant  leur  fentiinem  >  donne 
à  la  pâte  plus  de  corps  &  de  foutien  :  voilà 
même  les  raifons  qu'ils  ont  fait  valoir,  lorfqu'oh 
a  voulu  les  obliger  à  ne  fe  fervir  que  de  l'eau 
de  rivière ,  à  ce  furcroît  de  dépenfe  qui  devien- 
droit  en  pure  perte,  &  pour  les  Boulangers  & 
pour  le  Public. 

Mais  fi  réellement  l'eau  de  puits  méritoit  une 
telle  préférence  dans  la  fabrication  du  pain  , 
c'eft  qu'étant  plus  crue ,  plus  lourde  &  plus 
groffière ,  elle  réfifte  davantage  aux  efforts  de 
la  fermentation  qui  l'anémient  :  car  je  fais  très- 
bien  que  les  eaux  douces  ne  pofsèdent  pas 
toutes  les  mêmes  propriétés ,  &  qu'elles  varient 
entre  elles ,  non -feulement  par  rapport  à  1? 
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nature  de  l'élément  aqueux  qui  les  conftitue; 
mais  encore  relativement  aux  matières  à  travers 
Jefquelles  elles  fe  filtrent,  ou  qui  s'y  décom- 
pofent  :  je  fais  bien  encore  que  l'eau,  dont  le 
courant  eft  lent  &  tranquille,  diffère  de  celle  qui 
coule  avec  rapidité  ;  que  le  palais  d'un  buveur 
d'eau  faura  diftinguer  une  eau  de  rivière  d'avec 
une  eau  de  puits ,  une  eau  qui  a  roulé  fur  du 
fable  ou  fur  du  gravier  ,  d'avec  celle  qui  a 
pafle  fur  de  la  glaife  ;  enfin ,  une  eau  filtrée 
&  celle  qui  ne  l'eft  pas ,  tous  ces  effets  tiennent 
à  la  plus  ou  moins  grande  quantité  d'air  que 
les  eaux  contiennent ,  &  qui  eft  le  principe  de 
leur  fapidité.  On  peut  conlulter  les  détails  que 
|'ai  donnés  fur  cet  objet  dans  ma  Difiertation 
fur  l'eau  de  la  Seine ,  Journal  de  Phyfiquc,  Février 

*77S* 

Ceux  qui  regardent  les  fels  comme  le  prin- 
cipe des  laveurs ,  objecteront  ici  que  plus  l'eau 
contiendra  de  fels ,  plus  le  pain  dans  lequel  on 
la  fera  entrer  aura  de  goût  ;  mais  j'obferverai 
ici  que  dans  le  nombre  des  eaux  dont  nous 
nous  fervons  comme  boiflbn,  &  par  conféquent 
pour  faire  le  pain,  il  n'y  en  a  point  qui  ren- 
ferment une  plus  grande  quantité  de  matière 
faiine ,  &  qui  foient  plus  fades  en  même  temps 
que  les  eaux  de  puits  »  la  féiénite  qui  fe  trouve 
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abondamment  dans  ces  eaux  ,  empêche  bien 
qu'elles  ne  diffolvent  le  (à von  ,  &  ne  cuifent  par- 
faitement les  légumes ,  mais  elle  n'eft  pas  éga- 
lement la  caufe  de  cette  faveur  plate,  &  de  leuï 
pefanteur  fur  l'eftomac  qui  les  caraclérifent  :  il 
faut  plutôt  attribuer  ces  <ÏÊfauts  à  la  privation  d'air 
de  ce  fluide  élaftique ,  de  ce  gratter  ;  puifqu'il 
y  a  des  eaux  minérales,  qui,  quoique  très- 
ftiéniteufes  ,  ne  font  pas  moins  légères ,  favou- 
reufes ,  piquantes  &  très-digeflibles  ,  par  la 
raifon  qu'elles  renferment  une  furabondance 
d'air  qui  s'eft  formé  pendant  leur  trajet. 

Si  on  abandonne  ces  eaux  quelques  inftans 
dans  des  vafes  débouchés  ,  elles  deviennent 
entièrement  femblables  à  celles  de  puits,  fans 
avoir  perdu  néanmoins  de  leur  limpidité.  Que 
l'on  faiïe  chauffer  d'ailleurs  l'eau  qui  a  le  plus 
de  goût ,  &  on  verra  bientôt  combien  elle  eft 
fade  ,  fans  avoir  perdu  aucun  de  fes  fels.  II 
feroit  en  effet  impoffible  au  meilleur  gourmet 
en  ce  genre ,  de  deviner  l'eau  qu'il  boiroit ,  fi 
elles  étoient  toutes  dans  l'état  tiède. 

Je  n'entreprendrai  pas  non  plus  d'examiner , 
jufqu'à  quel  point  l'eau  peut  avoir  de  l'in/îuence 
dans  quelques  arts  ;  &  fi ,  comme  on  le  prétend, 
le  fuccès  de  certaines  opérations  dépend  abfo- 
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îument  de  fa  nature  :  les  ChimHles ,  dit-on  > 
éprouvent  tous  les  jours ,  à  caufe  de  cela ,  des 
obftacles  infinis  dans  la  criftallifation  dephifieurs 
fels  :  telle  eau  réuffit  aux  Confifeurs  &  aux  Li- 
quoriftes ,  telle  autre  fait  manquer  leurs  gelées  & 
leurs  ratafias  ;  les  faifeurs  de  colle  &  d'empois 
prétendent  la  même  chofe.  On  allure  encore  que 
ces  fingularités  ne  s'aperçoivent  pas  moins  dans 
les  ateliers  &  les  manufactures ,  que  l'eau  dans  une 
des  provinces  de  la  Chine ,  contribue  à  la  vajeur 
de  la  porcelaine,  comme  la  rivière  des  Gobelins 
à  la  beauté  de  la  teinture  écarlate. 

Tous  ces  effets  différens  de  la  part  de  l'eau,  ne 
font  pas  dûs  feulement  à  l'efpèce  &  à  la  quantité 
de  fubflance  qu'elle  contient ,  mais  encore  à  la 
nature  de  l'eau ,  qui  varie  peut-être  autant  qu'il  y  a 
de  rivières ,  de  fontaines ,  de  fources  &  de  puits  : 
l'eau  en  fe  combinant  ainfi  peut  bien,  fans  éprou- 
ver d'autre  altération  que  celle  du  feu  ,  relever 
l'éclat  dés  couleurs ,  augmenter  la  tranfparence 
des  gelées  &  de  l'empois ,  la  fapidité  des  li- 
queurs,  &c.  Mais  toutes  les  fois  qu'elle  entrera 
dans  la  compofuion  d'une  fubflance  qui  doit 
fubir  le  mouvement  de  fermentation ,  elle  change 
comme  elle  de  manière  d'être  :  fes  parties  fe 
confondent  avec  celles  du  corps  auquel  on 
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f  aflbcie ,  &  il  arrive  que  bientôt  elle  n'agît  plus 
par  elle-même. 

L'eau  mêlée  d  abord  avec  la  farine ,  dans  l'é- 
tat froid ,  ne  tarde  pas  à  perdre  une  partie  de 
l'air  qui  ia  conftitue ,  à  caufe  de  la  corn  binai  ion 
&  de  la  chaleur  qui  en  réfulte  :  dans  le  pétriflàge , 
cet  air  continue  d'abandonner  l'eau ,  de  fe  dis- 
tribuer par  le  mouvement  des  mains  dans  la  pâte, 
&  de  fe  nicher  dans  les  enveloppes  vifqueufes 
dont  elle  eft  compofée  ;  mais  à  peine  la  fermen- 
tation a-t-elle  commencé ,  que  c'eft  l'eau  elle- 
même  qui  éprouve  un  changement  tota*  ;  Ces 
parties  s'atténuent  &  le  fubtiiifent  au  point ,  que 
l'eau  a  beau  être  pelante  avant  de  s'être  corpo- 
rifiée  avec  lia  pâte ,  elle  fe  trouve  par  ce  moyeit 
affimilée  à  l'eau  la  plus  légère  :  auffi  l'idée  des 
Braffeurs  &  des  Bouilleurs ,  à  cet  égard ,  ne  me 
paroît-elle  pas  plus  fondée  que  celle  des  Bou* 
iangers  :  tous  auront  une  réuffite  complète  dans 
leur  fabrique ,  beaucoup  de  forte  eau-de-vie , 
une  très-bonne  bière  &  d'excellent  pain,  quand 
ils  auront  difpofé  leurs  matériaux  à  une  fer- 
mentation graduée  &  fagement  conduite.  En 
fuppofant  qu'une  eau  légère  puiflè  accélérer 
cette  fermentation ,  &  qu'une  eau  pefante ,  au 
contraire ,  Ibit  capable  de  la  retarder ,  ce  feroit-là 
tout  au  plus  à  quoi  fe  borneroit  le  pouvoir  de 
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l'eau  à  l'égard  du  pétriffage  &  de  la  fermentation 
de  la  pâte  ;  mais  alors  plus  ou  moins  de  levain 
&  de  chaleur  rendroit  l'opération  égale  & 
uniforme. 

Toutes  fortes  d'eaux ,  pourvu  qu'elles  foient 
bonnes  à  boire ,  peuvent  donc  fervir  indiffé- 
remment à  la  préparation  du  levain ,  au  pé- 
triffage ,  à  la  fermentation  de  la  pâte,  &  donner 
conftamment  d'excellent  pain ,  fi  elles  font  em- 
ployées comme  nous  allons  le  décrire  ;  mais  je 
ne  faurois  trop  le  répéter  :  l'eau  de  puits ,  l'eau 
de  fontaine ,  l'eau  de  rivière ,  l'eau  de  pluie , 
l'eau  difliilée,  l'eau  gafeufe  ou  aérée ,  ne  pré- 
sentent aucun  phénomène  différent  entre  elles 
durant  la  fermentation ,  &  le  pain  qui  en  ré  fuite , 
n'offre  après  fa  cuiflôn  ,  aucune  nuance  de 
légèreté ,  de  blancheur  &  de  goût ,  qui  puiflent 
faire  décider  la  nature ,  l'elpèce  &  l'origine  de 
l'eau  qui  a  fervi  à  la  compofition  de  cet  aliment. 

De  la  température  où  doit  être  ï eau  pour 

pétrir. 

Trois  chofes  me  paroiflent  déterminer  la 
température  que  l'eau  doit  avoir  pour  être  em- 
ployée dans  la  fabrication  de  cet  aliment  ;  la 
laiton,  la  qualité  de  la  farine,  &  l'efpèce  de 
pain  qu'on  a  intention  de  préparer  ;  mais  ent 
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général  on  établit  qu'il  faut  prendre  l'eau  ; 
i.°  telle  qu'elle  eft  ;  2..0  tiède  en  hiver;  3.* 
chaude  dans  les  grandes  gelées  ;  mais  ces  diffé- 
rens  états  de  l'eau  donnent  toujours,  avec  la 
même  farine ,  trois  qualités  de  pain  différentes 
dans  les  mêmes  faifons.  Il  faut  donc ,  autant  qu'il 
eft  poffible ,  n'employer  l'eau  que  dans  l'état  le 
moins  chaud ,  puifque  le  pain  qui  a  été  pétri  à 
l'eau  froide  ou  tiède,  eft  conftamment  meilleur, 
plus  blanc  &  plus  favoureux  que  celui  fait  à  l'eau 
chaude. 

C'eft  une  vérité  qu'on  ne  fauroit  trop  (bu- 
vent  répéter  aux  Boulangers,  fur-tout  à  ceux 
de  province ,  qui  ont  coutume  d'employer  dans 
tous  les  temps  l'eau  la  plus  chaude ,  fans  re- 
marquer en  même  temps  que  c'eft  à  cette  fatale 
habitude  qu'ils  doivent  rapporter  les  défauts 
qu'on  reproche  avec  raifon  à  leur  pain  :  n'eft-il 
pas  bien  étonnant ,  qu'après  avoir  donné  à  l'eau 
un  degré  de  chaleur  trop  confidérable  ,  ils 
prennent  enfuite  tant  de  peines  &  de  foins  pour 
en  retarder  l'effet ,  comme  de  mettre  la  pâte  à  l'air , 
d'accélérer  le  chauffage  du  four  î  tandis  qu'ils 
pourraient  s'épargner  ces  embarras  ,  toujours 
préjudiciables  à  la  bonne  qualité  du  pain ,  s'ils 
avoient  feulement  la  précaution  de  n'employer 
dans  toutes  les  faifons,  excepté  dans  les  grands 
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froids ,  l'eau  plutôt  froide  que  tiède ,  &  plutôt 
tiède  que  chaude  ;  en  forte  que  la  certitude  dans 
leur  manipulation  fera  pour  .l'eau  froide  ;  le 
moindre  inconvénient  pour  l'eau  tiède ,  &  Je 
plus  grand  inconvénient  pour  l'eau  chaude. 

Pour  régler  le  degré  que  l'eau  doit  avoir 
dans  fon  emploi  au  pétriflage  ,  nous  allons 
entrer  dans  quelques  détails ,  êc  fi  le  Boulanger 
veut  nous  fuivre  il  ne  pourra  pas  difconvenir 
que  nos  obfervations  ne  foient  conformes  à  fon 
expérience.  Dès  qu'on  ajoute  l'eau  à  la  farine, 
il  en  réfuite  une  chaleur  ,  parce  qu'il  n'y  a 
pas  de  combinaifon  fans  mouvement  ;  cette 
chaleur  eft  fingulièrement  augmentée  en  été 
par  eeHe  de  la  farine  elle-même  ,  par  la  chaleur 
des  mains  ,  &  i'aétion  du  travail  de  la  pâte  , 
d'où  il  réfulte  avec  l'eau  la  plus  froide ,  une 
pâte  déjà  tiède  :  dans  l'hiver ,  au  contraire ,  l'eau 
la  plus  chaude  eft  tempérée  d'abord  en  la  ver- 
lânt  fur  le  levain ,  par  l'air  dont  elle  éprouve  le 
contact ,  en  la  délayant  &  la  combinant  avec  la 
farine  qui  eft  froide ,  &  en  faifant  entrer  pen- 
dant le  travail  de  la  pâte  expofée  dans  le  pétrin , 
un  air  froid  ,  ce  qui  fait  que  dans  les  grands 
chauds ,  on  ne  fauroit  employer  l'eau  trop  froide, 
&  dans  les  temps  extrêmement  froids ,  de  l'eau 
trop  chaude  ;  car ,  dans  Tune  &  l'autre  circonf- 
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tance ,  la  pâte  n'efl  que  tiède ,  &  c'eft  toujours-là 
le  degré  de  chaleur  qu'elle  dojt  avoir  au  fortir 
du  pétrin  ,  afin  que  la  fermentation  s'y  établiflè, 
de  manière  à  ne  pas  aller  trop  vîte  ou  trop  len- 
tement. 

Beaucoup  de  Boulangers  qui ,  femblables  aux 
autres  Artiltes,  ne  veulent  jamais  vérifier  par 
une  ou  deux  expériences  au  plus ,  fi  les  incon- 
véniens  ou  les  avantages  qu'on  leur  affaire  être 
attachés  à  leur  fabrique  ,  font  vrais  ou-  faux  , 
font  pendant  toute  leur  vie  des  fautes  capitales 
qui  nuiient  à  leur  fortune  &  à  la  perfeélion  des 
ouvrages  dont  ils  s'occupent  :  combien,  par 
exemple ,  de  Boulangers  qui  prétendent  qu'on 
ne  doit  jamais  employer  l'eau  au  fortir  du  puits 
ou  de  là  fontaine  ;  parce  que  ,  dans  cet  état ,  elle 
faifit  les  levains  &  en  empêche  l'effet  !  cepen- 
dant plufreurs  ont  eu  le  courage  de  s'écarter  de 
cette  opinion  :  M.  Brocq  entre  autres  efl  dans 
i'ufage  de  iê  fervir  de  l'eau  telle  qu'elle  fort 
des  conduits  ,  &  qui  efl  alors  beaucoup  plus 
froide  que  fi  on  venoit  de  la  tirer  du  puits , 
fon  pain  e(l  toujours  léger ,  blanc,  agréable  à 
ia  vue  &  au  goût.  L'eau  froide  donne  à  la  pâte 
de  la  confiflance,  en  procurant  à  la  matière 
glutineufe  encore  plus  de  fermeté  &  d'élafticité  ; 
d!où  il  fuit,  que  la  pâte  même  la  plus  molle  fe 
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raffermit  à  mefure  qu'elle  s'apprête ,  au  lieu  que 
l'eau  chaude  rendant  la  pâte  graffe ,  loin  de  fe 
raffermir ,  elle  s'affaiffe  &  s'amollit  :  fi  le  Bou- 
langer a  eu  la  curiofité  de  faire  l'expérience  de 
la  matière  glutineufe ,  &  qu'il  l'ait  mife  à  tremper 
un  moment ,  ainfi  que  nous  lui  avons  recom- 
mandé ,  dans  l'eau  froide  ou  dans  l'eau  chaude ,  il 
doit  déjà  nous  entendre  &  être  d'accord  avec 
nous  fur  ce  que  nous  lui  obfervons.  Lorfque  la 
farine  eft  tendre  &  humide ,  l'eau  froide  lui  don- 
nera du  corps,  &  en  employant  une  plus  grande 
quantité  de  levain  jeune  ,  on  en  obtiendra  un 
meilleur  pain. 

Des  proportions  de  t Eau  avec  la  farine. 

I L  feroit  difficile  ,  pour  ne  pas  dire  impoffi- 
ble,  d'évaluer  au  jufte  la  quantité  d'eau  qu'il 
faut  employer  pour  la  pâte ,  puifqu'elle  eft  tou- 
jours relative  à  l'efpèce  de  farine  &  de  pain  qu'on 
fe  propofe  de  fabriquer.  Nous  allons  cependant 
donner  ici  des  à  peu-pres ,  non  pour  les  Bou- 
,  ïangers  inftruits  qui  ,  ayant  une  connoiflànce 
exa&e  de  la  qualité  de  leur  farine ,  des  véritables 
effets  de  l'eau,  &  de  l'état  de  latmofphère,  ne 
fe  trompent  jamais  fur  leurs  proportions;  mais 
c'efl  fur -tout  pour  ceux  qui  travaillant  fans 
principes,  &  ne  confultant  jamais  le  temps ,  font 
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prefque  toujours  leur  pâte  trop  molle  ou  trop 
ferme ,  de  manière  que  le  pain  qu'ils  obtiennent , 
eft  ou  plat ,  féparé  de  fa  croûte ,  ou  bien  fur , 
pâteux  &  lourd ,  fans  apparence. 

C'eft  une  chofe  connue,  que,  plus  la  farine 
eft:  sèche,  blanche  &  bien  faite,  plus  elle  ab- 
forbe d'eau  ;  la  bonne  farine ,  pour  produire  un 
pain  qui  ne  foit ,  ni  trop  lourd ,  ni  trop  léger , 
boit  un  tiers  au  moins  de  fon  poids  ;  celle  d'une 
qualité  médiocre  en  abforbe  un  quart ,  mais  la 
farine  provenant  d'un  blé  humide  peut  n'en 
prendre  qu'un  cinquième  ;  en  général  une  farine 
abforbe  d'autant  plus  d'eau,  que  la  pâte  qui  en 
réfuite  eft  plus  travaillée. 

La  quantité  d'eau  augmente  encore  par  rap- 
port à  la  faifon  ;  la  p£te  de  la  même  farine,  pour 
faire  le  même  pain ,  exige  plus  de  mollefTe  en 
hiver  &  plus  de  confiftance  en  été,  afin  que 
la  fermentation  dans  toutes ,  emploie  toujours  le 
même  efpace  de  temps  pour  s'opérer  :  mais  en 
général  il  faut  toujours  donner  à  la  pâte  un 
certain  degré  de  mollefle  qui  permette  à  la  ma- 
tière glutineufe  de  produire  fon  effet ,  &  à  celui 
qui  pétrit,  les  moyens  de  bien  travailler  fon 
pain. 

II  y  a  beaucoup  moins  d'inconvéniens  de 
I'ex,çès  de  l'eau  par  rapport  à  la  fabrication,  quja 
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pour  le  pain  qui  en  réfuïte  dont  le  goût  eft  très- 
affoibli ,  mais  celui  auquel  on  n'a  pas  donné 
fuffifamment  d'eau,  non- feulement  fatigue  au 
travail ,  fe  tourne  mal ,  mais  encore  il  lève  diffi- 
cilement, &  le  pain  qu'il  produit  n'a  pas  de 
volume ,  fent  la  farine ,  &  ne  cuit  jamais  bien  ; 
le  meilleur  pain  fera  donc  celui  où  Feau  entrera 
pour  un  tiers. 

Des  précautions  pour  employer  Teau. 

EN  fuppofant  que  l'eau  fok  i  la  tempéra- 
ture où  elle  doit  être  pour  pétrir  ,  qu'elle  fe 
trouve  dans  les  proportions  relatives  à  la  qualité 
de  la  farine  &  à  l'elpèce  de  pain  qu'on  a  inten- 
tion de  fabriquer;  la  manière  de  l'employer 
exige  encore  quelques  foins  ,  que  nous  allons 
indiquer  ;  rien  n'eft  minutieux  dans  un  an  dont 
l'objet  unique  intéreflè  fi  dire&ement  notre  pre- 
mier befoin. 

II  eft  bien  eflemieï  de  ne  jamais  verfer  fur  le 
levain  de  l'eau  bouillante ,  même  dans  le  temps 
où  les  grands  froids  rendent  l'eau  chaude  né- 
cefTaire,  dans  l'intention  de  la  tiédir  auffitôt 
par  le  mélange  de  l'eau  froide,  parce  qu'elle 
furprendroit  la  pâte ,  la  rendroit  grife ,  molle  , 
lui  ôteroit  dè  fa  fermeté  &  de  fa  confiftance  ; 
c'eft  même,  comme  cela  qu'il  faut  entendre  les 
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mauvais  effets  qu'on  attribue  fans  preuve  à  l'eau 
qui  a  bouilli,  on  a  voulu  dire  fans  doute  l'eau 
bouillante. 

Dans  beaucoup  d'endroits  ,  on  eft  dans  l'u- 
-fage  de  chauffer  la  totalité  de  l'eau  qu'on  veut 
employer  pour-  préparer  le  pain  ;  mais  il  fuffit 
d'en  faire  bouillir  une  partie  ,  &  de  la  mêler  en- 
fuite  toute  bouillante  avec  l'autre  qui  eft  froide, 
d'où  il  réfulte  une  eau  à  la  température  que  l'on 
defire  ,  &  iorfqu'ii  eft  queftion  de  s'en  fervir  9 
il  ne  faut  pas  la  verfer  de  haut ,  ni  trop  préci- 
pitamment deffus  le  levain ,  dans  la  crainte  qu'elle 
ne  rejaillilfe  fur  la  farine  qui  eft  à  côté ,  &  ne 
forme  des  marrons»  Il  eft  bon  en  même-temps 
de  n'en  meure  jamais  que  le  tiers  environ  qu'on 
doit  employer,  afin  d'empêcher  que  le  levain 
n'échappe  des  mains ,  &  que  fon  efprit ,  d'abord 
trop  étendu,  ne  fe  volatiiife. 

Dans  les  temps  de  féchereflfe ,  &  quand  les 
rivières  font  très-baflès  ,  leurs  eaux  contractent 
fouvent  un  goût  marécageux  qu'elles  ne  man- 
queroient  pas  de  communiquer  au  pain ,  fi  on 
ne  les  expofoit  fur  le  feu  pour  la  leur  faire 
perdre.  Lorfqu'il  fait  chaud ,  il  ne  faut  jamais 
fe  fervir  d'eaux  ftagnantes  de  citerne ,  qu'au  pré- 
alable on  ne  les  ait  fait  bouillir ,  afin  de  détruire 
les  fubftances  tendantes  à  la  putréfaction,  & 
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avoir  foin  ,  en  la  verfant  dans  le  pétrin  ,  de 
la  pafler  à  travers  un  tamis  de  crin  ferré  pour 
en  féparer  les  œufs ,  les  infecles  &  autres  hété- 
rogénéités que  l'eau  pourroit  contenir. 

II  eft  dû  devoir  des  Boulangers  de  tenir  leur 
réfervoir  &  leur  chaudière  dans  une  extrême 
propreté  ;  comme  ii  s'y  introduit  journellement 
de  la  pouffière,  des  infecles ,  ils  ne  doivent 
jamais  employer  l'eau  fans  la  palfer ,  quelque 
bonne  que  foit  la  fource  d'où  elle  provient. 

Enfin ,  pour  dernière  attention  dans  l'em- 
ploi de  l'eau  pour  pétrir ,  nous  ne  diffimulerons 
pas  qu'il  arrive  quelquefois  que  les  puits  font  fi 
voifms  des  latrines  ,  que  l'eau  qu'on  y  puife 
peut  communiquer  avec  elles  ,  &  donner  de 
l'odeur  &  de  la  couleur  au  pain  ;  la  Police  alors 
ne  fauroit  trop  s'emprefTer  de  réprimer  un  pareil 
abus  ,  &  de  défendre  l'ufage  d  une  eau  auflî 
malfamé ,  qui  entre  pour  un  tiers  dans  la  prépa- 
ration de  notre  nourriture  journalière  ,  parce 
que  la  fanté  &  la  vie  des  citoyens  s'y  trouvent 
intérefTées. 

Avant  de  continuer  ce  qui  regarde  les  le- 
vains ,  je  crois  qu'il  eft  à  propos  de  faire  men- 
tion de  l'endroit  où  on  les  prépare  &  où  on  les 
expofe  à  fermenter ,  parce  qu'il  peut ,  par  fa 
fituation ,  influer  fur  leur  qualité  ,  &  faciliter 

par 
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par  la  manière  dont  il  eft  conftruit ,  une  bonne 
partie  de  la  perfection  de  tout  l'ouvrage. 

1 

Article  III. 
Du  Fournil. 

Le  fournil  eft  le  laboratoire  du  Boulanger  ; 
rarement  commode  ,  toujours  mal  expoié  & 
entretenu  fans  foin  ,  la  plupart  du  temps  obfcur 
&  peu  aéré  ;  voilà  pourquoi  fouvent  les  diffé- 
rentes opérations  ne  s'y  font  ni  d'une  manière 
également  avantageufe,  ni  avecaffez  de  promp- 
titude, dans  une  manutention  fur-tout  où  ces 
opérations  fe  fuccèdent  rapidement ,  &  où  le 
retard  d'une  d'entre  elles  fuffit  pour  faire  manquer 
toutes  les  autres ,  &  préjudicier  à  l'objet  qui  doit 
en  réfulter. 

Communément  ce  n'eft  qu'une  petite  falle, 
une  arrière-boutique  ,  le  delTus  d'un  four  ou  la 
cave  ,  qui  compofent  tout  le  laboratoire  du 
Boulanger  ,  en  forte  que  fouvent  le  four  fe 
trouve  tellement  circonfcrit  &  à  l'étroit ,  qu'à 
peine  l'ouvrier  peut  faire  jouer  la  pelle ,  &  fon 
camarade  travailler  au  pétrin ,  fans  fe  gêner  Se 
s'embarraffer  mutuellement. 

Le  vice  eft  encore  bien  plus  grand  lorfque 
le  fournil  fe  trouve  placé  au-defliis  du  four , 
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la  chaleur  y  eft  toujours  beaucoup  trop  confi- 
dérable  &  pour  la  pâte  &  pour  le  pétriffeur 
qui  fatigue  aifément  dans  une  atmofphère  trop 
raréfiée ,  &  où  l'air  a  perdu  de  fon  reflbrt  :  la 
pâte  fondroit  même  très-aifément ,  &  s  aplati- 
roit,  fi  on  ne  lui  donnoit  de  la  fermeté  &  du 
foutien  pour  prévenir  cet  inconvénient,  en  forte 
qu'il  eft  extrêmement  difficile  de  fabriquer  du 
bon  pain  dans  de  pareilles  boulangeries.  J'ai 
été  fouvent  frappé  en  entrant  dans  beaucoup 
de  fournils  par  une  odeur  défagréable  d'aigre 
échauffé  qui  provenoit  d'une  fermentation  trop 
accélérée ,  &  de  la  malpropreté  des  inftrumens 
qui  fervent  à  préparer  &  à  contenir  les,  levains, 
la  pâte,  &c.  Dans  quelle  circonftance  peut-on 

— 

employer  plus  efficacement  la  propreté  ,  que 
lorfqu'il  s'agit  de  l'aliment  le  plus  efTentiei  à 
la  vieî 

On  ne  fauroit  trop  fe  récrier  encore  contre  ces 
fournils  trop  bas ,  dont  les  folives  defféchées , 
s'enflamment  par  le  contaél  du  moindre  corps 
dans  l'état  d'ignîtion  ,  &  qui  ont  produit  ces 
incendies  terribles  que  l'on  n'a  pu  encore  ou- 
blier :  de  femblables  accidens  arrivés  trop  fou- 
vent  par  cette  feule  caufe  ,  font  defirer  que 
toutes  les  boulangeries  foient  voûtées  ou  pla- 
fonnées :  ceux  qui  ont  tranfporté  leurs  fournils 
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dans  les  caves  pour  éviter  les  inconvéniens  du 
feu  ,  ne  voient  pas  clair  dans  leur  travail ,  &  la 
chaleur  s'y  trouvant  toujours  concentrée  faute 
du  renouvellement  d'air  ,  la  pâte ,  fur-tout  en 
été,  s'apprête  continuellement  trop  vite,  &  ie 
pain  n'eft  jamais  parfait. 

Il  eft  bien  malheureux ,  que  dans  les  grandes 
Maifons  ,  la  Boulangerie  foit  précifément  la 
partie  la  plus  négligée;  cependant  fi  les  uften- 
files  qui  doivent  fervir  à  une  fabrique  quel- 
conque ,  font  fournis  à  des  loix  dans  leurs  pro- 
portions &  dans  le  choix  des  matières,  fi  de 
ces  loix ,  plus  précifes  qu'on  ne  penfe ,  réfulte 
la  meilleure  exécution  de  ce  qu'on  fe  propofe 
de  faire;  la  confi dération  des  lieux  &  des  em- 
placemensdeftinés  à  mettre  en  jeu  ces  uftenfiles , 
mérite  fans  doute  pour  ie  moins  autant  de  foins 
que  l'examen  des  matières  fur  lefquelles  on  doit 
opérer.  Il  peut  s'être  glifle  quelques  préjugés 
fur  cet  objet  ;  mais  il  n'eft  pas  moins  certain 
que  de  tous  les  temps,  les  hommes  de  génie 
qui  ont  perfectionné  les  Arts,  ont  eu  une  atten- 
tion extraordinaire  au  choix  des  lieux  où  il  s'agit 
d'établir  une  fabrique*  On  peut  dire  avec  vérité, 
que  l'emplacement  &  la  bonne  conftruétion 
d'une  Boulangerie,  concourent  pour  beaucoup 
à  la  perfeftion  &  à  la  qualité  du  pain  qu'on  y  fait. 

S  i; 
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II  conviendroit  qu'une  Boulangerie  fût  ifolée, 
bien  claire  &  exactement  fermée,  qu'elle  fut 
voûtée  ou  du  moins  plafonnée  &  pavée  en 
dales  de  pierre  ,  pour  parer  à  la  fois ,  aux  incon- 
véniens  du  feu  &  aux  effets  de  la  malpropreté  ; 
qu'elle  foit  commode  ,  élevée  &  fuffifamment 
grande;  qu'il  n'y  ait  pas  dans  fon  voifinage  d'é- 
goûts ,  d'écuries ,  de  latrines  ,  ou  autres  matières 
végétales  &  animales  en  putréfaction  ;  car ,  on 
ne  voit  que  trop  fbuvent  la  fermentation  de  la 
pâte  arrêtée  ou  troublée  tout-à-coup,  que,  no 
fâchant  à  quoi  s'en  prendre ,  l'on  attribue  à  des 
vices  de  matières  &  de  fabrication. 

On  devroit  ajouter  à  ces  précautions  indif- 
penfabïes  pour  la  conftruétion  d'une  bonne 
Boulangerie,  qu'il  y  eût  un  réfervoir  avec  deux 
robinets  ,  l'un  laiïTeroit  couler  l'eau  dans  la 
chaudière ,  &  l'autre  la  fourniroit  dans  l'état 
froid  ;  ce  dernier  ferviroit  en  même  temps  à 
laver  la  Boulangerie ,  &  à  nétoyer  les  uftenfiles  : 
cette  précaution ,  jointe  à  celle  des  ventoufès , 
qu'on  pourroit  y  pratiquer ,  détruirait  d'abord 
cette  odeur  aigre ,  défagréable ,  elle  arrêterait , 
dans  les  grandes  chaleurs  la  fermentation  qui 
va  toujours  trop  vîte  dans  les  Boulangeries 
étroites ,  privées  d'air  &  mal  tenues. 
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Mais  le  fournil  eft  ordinairement  meublé  de 
beaucoup  d'uftenfiïes  \  nous  parlerons  des  prin- 
cipaux ou  de  ceux  qu'il  feroit  néceflâire  de 
perfectionner ,  chaque  fois  qu'il  s'agira  des  opé- 
rations auxquelles  ils  fervent.  Reprenons  la 
fuite  des  levains. 

Article  IV. 
De  la  préparation  du  Levain. 

Le  levain,  comme  nous  l'avons  déjà  défini, 
eft  une  fubftance  à  demi-lolide ,  qui  étant  dans 
un  état  voifin  de  la  fermentation  ipiritueufe ,  & 
plus  apprêtée  qu'il  ne  faut  pour  être  convertie 
en  pain ,  communique  à  la  pâte ,  c'eft-à-dire  , 
au  mélange  de  l'eau  &  de  la  farine ,  un  autre 
état  qu'elle  n'auroit  pas  en  aufll  peu  de  temps 
fi  on  l'abandonnoit  à  elle-même  ,  fans  y  in- 
troduire un  agent  actuellement  fermentant  -x  c'eft 
ce  qu'on  nomme  levain  de  pâte ,  franc  levain  & 
levain  naturel ,  pour  le  diftinguer  d'une  autre 
efpèce  de  levain  également  en  ufage  pour  le 
même  objet ,  connu  fous  le  nom  de  levure  ;  nous 
aurons  bientôt  occafion  d'en  parler. 

Si  toutes  les  parties  de  la  Boulangerie  font 
importantes  dans  la  fabrication  du  pain ,  le  levain 
elt  fans  contredit  celle  qui  demande  le  plus 
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de  loin  ôl  d'habileté ,  puifque  la  blancheur  f 
Je  volume ,  la  légèreté  Se  ie  bon  goût  de  cet 
aliment  en  dépendent  abfolument  ,  &  que , 
quand  bien  même  la  matière  première  qu'on 
y  empïoîroit  fe  trouveroit  avoir  la  perfection 
defirée,  fi  l'on  a  négligé  de  mettre  en  ufage 
les  bons  procédés  pour  préparer ,  veiller  & 
conduire  le  levain  comme  il  convient ,  le  pain 
fera  toujours  de  médiocre  qualité  :  on  verra 
bientôt  de  quelle  manière  ce  levain  parvient 
infenfiblement  au  véritable  degré  de  fermen- 
tation qu'il  lui  faut  pour  produire  le  meilleur 
effet. 

Les  levains  n'ont  pas  toujours  été  au  degré 
de  perfection  où  les  ont  portés  nos  Boulangers 
inflruits.  Employés  continuellement  trop  vieux, 
trop  aigres  &  en  trop  petite  dofe ,  ils  commu- 
niquoient  au  pain  tous  leurs  défauts  ;  l'expé- 
rience ,  l'induftrie  ,  peut-être  même  le  hafard , 
firent  naître  l'idée  de  les  renouveler  fouvent, 
c'eft-à-dire,  d'y  ajouter  une  nouvelle  quantité 
d'eau  &  de  farine ,  opération  qui ,  diminuant 
leur  aigreur,  augmente  leur  fpiritueux ,  &  qu'on 
défigne  en  Boulangerie  ,  par  rafraîchir  ou  re- 
nouveler le  levain.  Mais  la  portion  de  pâte  defti- 
née  à  commencer  la  préparation  des  levains  , 
eft  demeurée  dans  Je  premier  état  d'imperfection 
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par  rapport  à  l'éloignement  où  l'on  eft  encore 
du  pétriflàge  ,  &  à  la  faculté  qu'on  fuppofe 
toujours  avoir ,  d'être  à  temps  au  dernier  levain, 
pour  corriger  les  vices  du  premier  ou  du  fécond 
levain  ,  en  forte  que  le  pain  n'a  pas  conftamment 
toute  la  qualité  qu'il  peut  &  qu'il  doit  avoir. 

Beaucoup  de  Boulangers ,  dans  l'opinion  que 
l'état  de  fermentation  où  fe  trouve  le  premier 
&  le  fécond  levain  ,  importe  peu  à  la  qualité 
du  dernier ,  ne  lui  donnent  pas  le  même  degré 
d'attention  ;  fortifiés  par  cet  antique  préjugé ,  fi 
commun  parmi  eux  ,  veilles  remouillures  &  jeunes 
levains  ,  font  de  bon  pain ,  ils  le  citent  fans  dis- 
continuer comme  un  axiome  tranfmis  par  leurs 
parens ,  &  qu'ils  fe  croient  obligés  à  leur  tour 
de  transmettre  à  leurs  garçons  ;  ils  le  répètent  dans 
nos  Provinces  ,  particulièrement  aux  femmes  , 
qui  ,  ayant  oublié  de  mettre  en  réferve  un 
morceau  de  pâte  de  leur  dernière  fournée  > 
accourent  chez  eux  demander,  par  grâce,  du 
levain  fort  aigre.  Sourdes  à  la  voix  qui  leur  crie  ; 
n'employé^  que  du  levain  nouveau  ,  &  en  très- 
grande  quantité;  elles  n'écoutent  que  celle  du 
préjugé  ou  de  l'habitude  qui  les  maîtrifent  dans 
ce  moment ,  ôc  perfi lient  à  ne  vouloir  fe  fervir 
que  d'un  petit  levain  vieux  &  pafle,  objet  de 
leurs  vœux  ;  toutes  fières  de  leur  opinion ,  elles 
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gâtent  la  farine ,  &  approvifionnent  leur  ménage 
d'un  pain  mauvais ,  coûteux  &  peu  falubre. 

Les  garçons  boulangers  ,  plus  dociles  au 
confeii  de  leurs  maîtres ,  parce  qu'il  favorife  ieur 
pareflfe  ,  emploient ,  fuivant  la  maxime  favorite , 
de  vieilles  remouillures,  un  morceau  de  pâte  très- 
aigre  ,  ne  foignent  pas  fuffifamment  le  premier 
levain  qui  en  réfulte  ;  &  leur  négligence  à  ce 
fujet  s'étend  même  jufque  fur  le  fécond  levain , 
dans  la  préoccupation  où  ils  font  toujours ,  qu'en 
réuniffant  tous  les  foins  fur  le  dernier  levain ,  ils 
pourront  corriger  les  défauts  des  premiers  ;  mais 
c'eft  une  erreur  qui  ne  prend  que  trop  faveur; 
puiflions-nous  l'anéantir  pour  l'intérêt  du  Public 
&  la  perfection  de  l'art  du  Boulanger! 

La  première  portion  de  pâte  mife  de  côté 
pour  former  fucceffivement  les  différens  levains 
employés  dans  la  fabrication  du  pain  ,  doit  être 
regardée  comme  le  fondement  de  tout  le  travail  : 
fi  elle  eft  trop  levée ,  elle  contracte  une  aigreur 
qui  fe  conferve  ,  pafTe  jufque  dans  les  derniers 
levains  &  dans  le  pain ,  à  moins  qu'on  n'em- 
ploie en  fuite  les  plus  grands  foins  chaque  fois 
qu'il  s'agit  de  les  renouveler  :  encore  ne  par- 
vient-on pas  à  obtenir ,  pour  la  première  fournée , 
up  levain  parfait.  Il  faut  donc  prendre  cette 
première  portion  de  pâte  fur  le  levain,  ou  ne  la 
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compofer  que  des  ratiflures  du  pétrin ,  ne  pas 
attendre  qu'elle  ait  paflé  (on  apprêt  pour  en 
former  le  premier  levain  ,  le  rafraîchir  trois  à 
quatre  fois  quand  il  fait  chaud,  &  que  l'in- 
tervalle du  travail  eft  confiderable  ;  car  ,  ia 
qualité  du  dernier  levain  dépend  de  tous  ceux 
qui  ont  concouru  à  fa  formation  ,  comme  la 
qualité  du  pain  appartient  à  celle  de  la  pâte 
qui  a  été  enfournée. 

J'ai  (buvent  réfléchi  fur  I'efclavage  pénible 
où  font  les  Boulangers  ,  d'épier  le  jour  &  la 
nuit,  ce  qui  fe  pafTe  dans  leurs  levains,  &  fur 
la  gêne  continuelle  de  les  rafraîchir  trois  ou 
quatre  fois ,  ce  qui  laifle  à  peine  à  cette  clalTe 
d'Artiftes  trois  heures  de  fuite  au  plus  pour  le 
livrer  au  repos.  Je  me  fuis  dit  à  ce  fujet,  ne 
feroit-ii  pas  poffible  de  les  fouftraire  à  un  pareil 
travail,  &  de  produire  le  même  effet!  En  em- 
ployant d'abord  très- peu  de  levain,  le  délayant 
dans  l'eau  froide  avec  beaucoup  de  farine  ,  en 
donnant  à  la  pâte  de  la  confiftance,  &  l'ex- 
pofant  dans  un  endroit  frais ,  afin  de  mettre  ' 
des  entraves  au  travail  prompt  de  la  fermen- 
tation ,  d'en  ralentir,  pour  ainfi-dire,  l'activité, 
&  d'opérer  par  ce  moyen ,  en  douze  ou  quinze 
heures  ,  ce  qui  arrive  ordinairement  dans 
i'elpace  de  trois  heures  avec  l'eau  tiède  ou 
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chaude,  moins  de  farine,  une  pâte  molle  & 
peu  travaillée. 

Ces  réflexions  me  paroiflbient  d'autant  mieux 
fondées,  que  je  m'étois  afluré  en  différentes 
circonftances ,  qu'avec  un  feul  levain,  comme 
Je  viens  de  le  dire ,  on  pourroit  faire  de  très- 
beau  pain ,  cependant  avant  de  prononcer  à  ce 
fujet,  je  voulus  confulter  M.  Brocq  pour  (avoir 
fi  cette  économie  de  temps  &  de  peines  n'en- 
traîneroit  pas  dans  d'autres  inconvéniens  que  je 
n'apercevois  pas.  Il  convint  avec  moi  qu'à 
la  vérité  ,  le  levain  réfultant  d'une  feule  pré- 
paration bien  dirigée  pouvoit  procurer  l'effet 
des  levains  rafraîchis  ;  mais  il  m'objecla  en 
même  temps  ,  que  la  diftance  de  ia  première 
fournée  jufqu'à  la  dernière ,  étant  quelquefois 
très-confidérable ,  il  feroit  de  toute  impoflibilité 
aux  Boulangers,  non-feulement  de  déterminer 
le  moment  où  ce  levain  fe  trouveroit  au  point 
Jufte  d'apprêt  pour  être  employé  ;  mais  encore , 
de  prévoir ,  dans  un  intervalle  affez  long ,  toutes 
les  circonftances  des  temps  qui  accéléreroient  , 
fufpendroient  ou  gâteraient  la  fermentation ,  tan- 
dis que  le  renouvellement  leur  permettoit  de 
calculer  les  évènemens  qui  furvenoient  dans  l'ef- 
pace  de  trois  heures  ;  il  m'ajouta  encore ,  que  la 
méthode  de  n'employer  qu'un  feul  levain  dans 
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un  état  trop  prêt ,  étoit  l'unique  caufe  de  l'im- 
perfection  du  pain  qu'on  fabriquoit  en  Anjou, 
où  il  avoit  été  exprès  examiner  la  fabrication ,  à 
Chartres  &  Orléans,  &c.  Il  faut  donc,  malgré 
l'affujétifTement  qui  affecte  notre  fenfibilité,  que 
les  Boulangers  fe  foumettent  à  la  néceffité 
gênante   de  rafraîchir  les  levains  au  moins 

1 

trois  fois. 

Il  efl  indifférent  de  remuer  le  levain  quelques 
înftans  après  qu'il  a  été  préparé  ;  mais  une  fois 
placé  dans  l'endroit  où  il  doit  s'apprêter ,  il  ne 
faut  plus  y  toucher  :  autrement  on  troubleroit 
&  on  interrompront  fa  fermentation  ;  il  n'ac- 
querroit  pas  le  volume  &  l'état  qu'on  defire. 
Si  des  circonftances  particulières  obligent  de  le 
changer  d'un  lieu  dans  un  autre,  foit  pour  re- 
tarder ,  foit  pour  accélérer  fon  apprêt ,  il  eft 
néceffaire  d'enlever  la  corbeille  qui  le  contient 
avec  beaucoup  de  ménagement ,  la  faire  pbrter , 
ii  elle  eft  lourde ,  par  deux  perfonnes ,  dans  la 
crainte  qu'elle  ne  foit  ballotée  en  chemin,  & 
que  s  ouvrant  à  la  furface  ,  ii  ne  s'exhale  une 
vapeur  invifible  qui  produit  le  gonflement  , 
conftitue  les  propriétés  fpiritueufes ,  &  toute  la 
force  des  levains.  La  corbeille  dans  laquelle 
on  met  la  pâte  à  fermenter ,  doit  être  beaucoup 
plus  haute  que  large,  &  d  une  capacité  au  moins 
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double,  afin  que  le  levain  ne  dcpaffe  les  bords  , 
ne  fe  defsèche  &  ne  coule  :  il  faut  encore  que 
la  corbeille  foit  bien  sèche  &  parfaitement  pro- 
pre ,  la  gratter,  même,  quand  il  s'y  eft  formé 
une  croûte,  qui,  fe  moififlant,  pourroit  altérer 
les  levains. 

En  général ,  on  peut  établir  ,  qu'un  levain 
a  été  bien  préparé  ,  &  qu'il  eft  au  degré 
convenable  pour  être  employé  ,  lorfque  pen- 
dant fon  apprêt  il  a  acquis  environ  le  double 
de  fon  volume,  qu'il  eft  bombé  vers  le  centre, 
qu'en  appuyant  doucement  fur  la  furface  lifle , 
îl  repoufle  légèrement  la  main  qui  le  preflè, 
qu'en  le  verfant  dans  le  pétrin ,  il  conferve  fa 
forme ,  &  nage  fur  l'eau ,  qu'en  l'ouvrant  il 
exhale  une  odeur  vineufe ,  agréable ,  &  qu'en 
le  délayant  enfin,  il  ait  encore  de  la  ténacité 
&  un  état  favonneux.  Mais  il  eft  temps  de  dire 
comment  on  procède  à  la  préparation  des  du> 
férens  levains. 

De  la  Fontaine. 

On  appelle  en  Boulangerie  la  fontaine ,  une 
efpèce  de  retranchement  qu'on  pratique  à  une 
des  extrémités  du  pétrin  ,  avec  de  la  farine 
amoncelée ,  foulée  &  élevée  en  forme  de  coffre, 
deftinée  à  retenir  l'eau  &  la  pâte  qu'on  y 
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délaye ,  fa  grandeur  doit  être  proportionnée  à  ia 
quantité  de  levain  &  de  pain  qu'oui  a  intention 
de  préparer. 

La  manière  dont  on  conftruit  la  fontaine , 
paroît  trop  indifférente  aux  yeux  des  Boulan- 
gers :  la  plupart  la  font  trop  promptement  pour 
être  folide ,  &  trop  large  pour  favorifer  la  bonne 
combinailbn  du  levain  :  lorfqu'elle  eft  trop  large, 
le  volume  d'eau  ne  fuffit  pas  pour  brider  ôc 
diifoudre  auflnôt  h  totalité  de  Péfprit  du  levain. 
Il  le  diffipe  en  partie  :  fi  elle  manque  de  folidité, 
elle  ne  rélifte  pas  aux  efforts  du  travail  de  l'eau 
&  du  levain  qui  la  compriment  de  toutes  parts  ; 
en  forte  qu'elle  fe  rompt  &  ouvre  un  paflage 
à  Peau   qui   coule  dans  la  farine  ,  &  laiflê 
prefqu'à  fec  le  levain ,  qui  perd  d'autant  de  fes 
propriétés. 

On  parera  à  ces  inconvéniens  en  propor- 
tionnant ia  quantité  de  farine  avec  celle  du 
levain  qu'on  veut  préparer ,  en  faifant  la  fon- 
taine plus  haute  que  large ,  toujours  bien  foulée, 
avec  une  planche  qui  fert  au  pétrin ,  afin  qu'en 
la  raflêmblant  ,  elle  ne  puiflè  être  rompue. 
Indépendamment  de  la  fontaine  ,  le  reftant  de  la 
farine  deflinée  à  faire  le  pain ,  doit  être  placé 
dans  le  pétrin  à  une  certaine  diftance,  &  affez 
élevé  ,  afin  que  dans  le  cas  où  la  fontaine 
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viendroit  à  fe  rompre,  tout  le  liquide  ne  puifle 
s'échapper  fous  la  farine,  la  gâter,  &  ne  fafle 
manquer  toute  la  fournée  j  c'eft  ce  qu'on  nomme 
la  contre-fontaine. 

On  emploie  ordinairement  plus  d'attention  & 
de  temps  à  la  fontaine  deftinée  à  contenir  le 
levain ,  que  pour  celle  où  l'on  fe  propofe  feule- 
ment de  le  délayer  ;  cette  négligence  a  pour 
caufe  l'habitude  dans  laquelle  (ont  les  garçons 
boulangers  de  ne  faire  la  fontaine  qu'au  moment 
où  elle  eft  néceflàire  :  les  Maîtres  devroient  bien 
y  remédier  en  les  obligeant  d'avoir  toujours, 
à  l'un  des  bouts  du  pétrin ,  une  fontaine  bien 
conditionnée ,  ôc  propre  à  fervir  à  i'inftant  où 
le  levain  eft  parvenu  à  fon  apprêt. 

Du  Levain  de  chef. 

Le  levain  de  chef ,  eft  ainfi  appelé  ,  parce 
qu'il  fert  d'élément  aux  autres  levains  ;  c'eft  un 
morceau  de  pâte  qu'on  doit  compofer  avec  les 
ratifTures  du  pétrin ,  ordinairement  renforcées  par 
un  peu  de  farine  &  d'eau ,  d'où  il  réfulte  une  mafle 
affez  ferme ,  qu'on  met  dans  une  febile ,  ou  qu'on 
tient  enveloppée  dans  un  morceau  de  toile';  la 
confiftance  qu'on  donne  i  ce  chef  eft  un  obftacle 
à  fon  prompt  travail ,  &  permet  qu'on  le  garde 
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environ  douze  heures  (ans  rien  perdre  de  Tes 
propriétés  fpirhueufes. 

En  hiver  il  faut  prendre  le  chef  fur  le  levain , 
l'envelopper  d'une  couverture  ,  &  le  placer  dans 
un  paneton  que  l'on  porte  fur  le  four,  afin 
qu'il  ne  foit  pas  expofé  au  contact  de  l'air  froid, 
&  que  dans  cette  laifon  il  y  a  moins  d'incon- 
vénient qu'il  foit  un  peu  trop  prêt  ;  car,  quelque 
vétufté  qu'ait  le  levain  de  chef,  pourvu  qu'A 
ne  foit  pas  gâté ,  on  peut  lui  faire  perdre  fon 
aigreur ,  &  le  rappeler  à  un  bon  état ,  fi  on  a 
foin  de  bien  foigner  les  levains  qu'on  doit  en 
préparer. 

Du  premier  Levait*. 

On  prend  le  levain  de  chef  qu'on  met  dans 
une  petite  fontaine  avec  la  moitié  de  l'eau  en- 
viron que  l'on  doit  employer;  on  délaie  bien 
exactement ,  en  ajoutant  peu  à  peu  le  double  de 
fon  poids  de  farine,  qui  formoit  la  fontaine  8c 
le  reliant  de  l'eau  :  on  la  travaille  vivement  & 
fortement ,  afin  qu'elle  acquière  de  la  confif- 
tance  ât  de  la  ténacité  :  on  met  cette  pâte, 
ainfi  préparée ,  dans  une  petite  corbeille  que  l'on 
couvre  avec  une  toile  légère ,  humide ,  &  qu'on 
expofe  dans  un  lieu  chaud  ou  froid,  félon  la 
faifon  ,  pour  en  accélérer  ou  en  retarder  le 
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travail.  Ce  levain  eft  connu  fous  le  nom  de 
levain  de  première. 

Le  levain  de  première  parvenu  à  fon  état  de 
maturité,  n'eft  pas  encore  employé  au  pétriflage 
de  la  pâte ,  à  moins ,  comme  je  l'ai  dit  dans 
mon  Avis  aux  bonnes  Ménagères ,  qu'il  ne  s'agifle 
du  pain  préparé  à  la  maifon  ;  car  il  feroit  ridicule 
d'impofer  à  quelqu'un  qui  pétrit  &  cuit  chez 
foi ,  la  même  gêne  &  le  même  travail  qu'aux 
Boulangers.  II  n'a  pas  comme  eux  un  cercle 
d'opérations  déterminées ,  pourvu  que  fon  pain 
foit  bien  fabriqué  &  bon ,  voilà  l'eflèntiel  :  le 
ievain  de  première  fouffre  donc  encore  d'autres 
préparations  avant  de  fervir  à  la  fabrication  du 
pain  ,  ôc  ces  préparations  s'appellent  rafraîchir 
le  levain.  Elles  confident  à  y  faire  entrer  une 
nouvelle  quantité  d'eau  &  de  farine  pour  aug- 
menter la  maffe,  au  moins  d'un. tiers  chaque 
fois ,  la  rendre  fpiritueufe  en  lui  faifant  perdre 
à  mefure ,  de  fon  aigreur  &  de  fa  force. 

r 

Du  fécond  Levain. 

Le  levain  de  première ,  ainfi  rafraîchi ,  étant 
verfé  de  la  corbeille  dans  une  fontaine,  le  plus 
doucement  qu'il  eft  pofllble  ,  eft  combiné  de 
nouveau  avec  de  la  farine  &  de  l'eau  ;  on  fait  la 
pâte  moins  ferme  que  celle  du  levain  précédent  ; 

mais 
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.  fnais  on  la  travaille  encore  davantage  ;  on  la 
met  enfuite  dans  une  corbeille  nflèz  grande  , 
pour  qu'en  fermentant ,  elle  ne  dépafîè  point 
les  bords ,  c'eft  ce  qu'on  nomme  levain  de' féconde. 
II  emploie  ordinairement  9  moins  de  temps  à 
acquérir  fôn  apprêt, 

C'eft  une  vérité  que  l'expérience  confirme 
tous  les  jours ,  que  plus  les  levains  font  travaillés , 
plus  auffi  la  fermentation  va  lentement  &  plus 
ieur  apprêt  eft  meilleur.  La  pâte  vivement  Se 
long-temps  maniée  acquière  de  la  ténacité  &  de 
la  vifeofité  :  la  matière  gïutineufè  devient  plus 
ferme  A  plus  élaftique ,  en  forte  que  formant 
une  etpèce  de  couvercle  à  l'échappement  du 
principe  volatil  contenu  dans  les  levains  ,  ces 
derniers  offrant  plus  de  réfiftance,  demeurent 
plus  long-temps  dans  le  véritable  état  de  perfec- 
tion où  on  doit  chercher  à  les  faire  arriver. 

Du  troiftème  Levain ,  dît  de  tout  point. 

* 

La  préparation  de  tous  les  levains  exige 
beaucoup  de  précautions  ;  mais  le  dernier  en 
demande  encore  davantage ,  puifqu'il  doit  être 
employé  immédiatement  au  pétriflàge ,  &  que 
fon  degré  d'apprêt  influe  puifTamment  fur  la 
bonté  du  pain  qui  va  en  réfuiter.  Le  levain  de 
tout  point  mérite  donc  la  plus  grande  attention. 
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Quand  le  Ievaîn  dit  de  féconde ,  eft  parvenu 
au  degré  d'apprêt  convenable,  on  en  forme  un 
Volume  de  pâte  afïèz  con fi dérable ,  pour  que 
dans  l'été  il  puifle  faire  le  quart  de  la  fournée , 
Ôl  en  hiver  le  tiers  au  moins  ;  c'eft  ici  princi- 
palement que  l'on  doit  redoubler  d'attention , 
&  bien  prendre  garde  que  le  levain  de  tout  point, 
foit  autant  éloigné  du  levain  de  chef,  qu'il  doit 
reflèmbler  à  la  pâte  qu'on  va  enfourner. 

Ainfi  le  levain  de  chef  a  pafle  par  trois  états 
avant  de  parvenir  à  celui  du  levain  de  tout  point  : 
fon  aigreur ,  quelque  forte  qu'elle  foit ,  a  dû 
abfolument  difparoître,  fi  chaque  fois  qu'on  l'a 
renouvelé,  on  a  eu  foin  d'employer  de  l'eau 
tiède  ou  froide,  fuivant  la  faifon,  de  le  bien 
délayer  ,  de  le  travailler  long-temps ,  &  de  le 
prendre  dans  fé  degré  d'apprêt  OÙ  il  eft  le  plus 
fpiritueux. 

Nous  avons  déjà  remarqué  qu'il  falïoit  enve- 
lopper le  levain  de  chef,  d'une  toile  ou  d'une 
couverture,  le  mettre  après  cela  dans  une  cor- 
beille à  l'air  ou  fur  le  four,  fuivant  la  faifon, 
êc  que  quand  ce  levain  de  chef  a  paffé  à  l'état 
de  levain  de  première  ,  c'étoit  alors  dans  une 
petite  corbeille  qu'il  devoit  être  renfermé,  &  dans 
une  plus  grande  lorfqu'ii  s'agifToit  du  levain 
de  Jtconde  ;  mais  le  levain  de  tout  point  reft 
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ordinairement,  à* moins  qu'il1  ne  faflê  très-froid, 
dans  le  pétrin ,  au  milieu  d^une  fontaine ,  plus  ou 
moins  recouvert  à  Ùl  iurface  ;  fi  on  le  plaçoic 
dans  une  corbeille,  il  feroit  difficile  de  juger 
aufîi  aifément  de  ISbn  véritable  état,  &  les  fe- 
coufiès  qu'on  pourroit  lui  donner  en  l'apportant 
&  le  vidant ,  feroient  encore  autant  de  moyens 
de  lui  faire  perdre  quelques-unes  de  fes  pro- 
priétés. 

Article  V. 
De  f emploi  dit  Levain. 

lied  impoflibJe  d'établir  des  règles  fixes  & 
invariables  ,  relativement  à  la  préparation  des 
différens  levains  qui?  viennent  de  nous  occuper , 
ni  de  déterminer  précifément  le  temps*  que 
chacun  d'eux  exige  pour  devenir  propre  à  être 
renouvelé  ou  employé  au  pétriflage ,  puifqu'il 
n'y  a  rien  de  plus  aflujetti  aux  viciffirudes  de 
i'atmofphère ,  que  la  pâte  qui  fermente  :  fi  dans 
trois  faifons  de  l'année ,  i'aclion  de  l'air  &  du 
levain  fuflSt  pour  établir  une  bonne  fermenta- 
tion, il  faut  avoir  recours  dans  l'autre,  qui  elï 
l'hiver  ,  à  une  chaleur  artificielle ,  pour  opérer 
à  peu-près ,  dans  le  même  elpace  do  temps  ,  un 
femblable  effet. 
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II  n'elt  aucun  Boulanger  qui  ne  dût  de- 
firer  que  dans  toutes  les  faifons ,  la  fermentation 
du  levain  &  de  la  pâte  pût  s'achever  comme 
il  convient  dans*  un  temps  donné  ;  car ,  trop 
lente  ou  trop  hâtive ,  il  n'en  réfulte  jamais  un 
auflî  bon  pain  ,  quand  bien  même  elle  ne 
feroit  pas  fortie  de  fes  limites  ;  aufli  en  hiver  fe 
rapproche-t-on  des  effets  de  l'été  par  rapport 
aux  levains  ,  en  employant  plus  de  chef ,  en 
chauffant  l'eau  ,  en  augmentant  le  volume  & 
diminuant  l'aigreur  chaque  fois  qu'on  les  renou- 
velle ,  en  les  travaillant  plus  long-temps ,  en  les  * 
expofant  près  du  four  ,  en  les  mettant  enfin 
fous  des  couvertures  fèches  &  chaudes;  par  ces 
différentes  précautions ,  on  excite  le  mouvement 
de  fermentation,  que  l'on  tempère  en  été  par 
des  rfloyens  oppofé*. 

Si  on  ne  court  aucuns  rifques  en  hiver  de 
latflèr  prendre  au  levain  un  peu  plus  d'apprêt , 
il  n'y  a  pas  plus  d'inconvéniens  en  été  qu'il 
en  ait  moins  ;  parce  que  dans  le  premier  cas , 
la  chaleur  de  l'eau  &  du  levain  eft  bientôt  tiédie 
par  la  farine,  le  pétrin ,  les  mains  &  par  l'air 
froid  qu'on  fait  entrer  dans  la  pâte  ,  à  la  faveur 
des  différens  mouvemens  cju'on  lui  donne  pour 
la  travailler  ;  dans  le  fécond  cas  au  contraire,  le 
fcvain  continue  fon  effet  ;  l'opération  de  le 
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délayer  &  de  l'aflbcier  avec  de  la  nouvelle  farine , 
produit  de  la  chaleur ,  &  il  auroit  paflfé  fon  pre- 
mier degré  d'apprêt ,  fi  pour  l'employer ,  on 
eût  attendu  qu'il  y  fut  tout-à-fait  parvenu.  Il 
faut  donc  prendre  dans  les  différentes  faifons , 
l'eau  froide ,  tiède  ou  chaude ,  &  le  levain  jeune , 
moins  jeune  ou  fort,  dans  des  proportions  que 
nous  déterminerons  bientôt. 

Les  farines  ne  fe  refïèmblent  pas  toujours 
entre  elles  ;  elles  exigent  des  manipulations  diffé- 
rentes ,  foit  par  rapport  au  travail ,  foit  relative- 
ment à  l'efpèce  ou  à  la  quantité  de  levain  avec 
lequel  on  doit  les  pétrir;  par  exemple ,  les  farines 
fèches  ,  les  farines  revêches  étant  plus  riches 
en  matière  glutineufe ,  demandent  que  le  levain 
{bit  pris  dans  l'état  jeune  &  en  grande  quantité, 
au  lieu  qu'il  faut  pour  les  farines  humides  ou 
nouvellement  moulues  &  provenant  de  blés 
tendres ,  une  plus  grande  quantité  de  levain 
fort,  afin  d'empêcher  que  la  pâte  ne  mollifle 
&  ne  fe  relâche  à  l'apprêt. 

L'effet  du  levain  dépend  encore  de  la  na- 
ture des  farines  dont  il  ell  compofé,  plus  elles 
font  blanches  &  plus  la  fermentation  s'y  établit 
lentement,  &  d'une  manière  complète.  Nous 
fommes  donc  bien  éloignés  de  confeiller ,  ain fi 
que  quelques  Auteurs  Font  fait ^  de  former  le 
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levain  deftiné  à  la  fabrication  du  pain  blanc 
avec  des  farines  bifes ,  fous  le  prétexte  qu'elles 
fermentent  plus  promptement  &  plus  vivemant  ; 
car  ,  ces  farines  ne  pouvant  avoir  autant  de 
liaifon  &  de  ténacité  entre  leurs  parties ,  la  pâte 
qui  en  réfulte  ne  peut  prendre  beaucoup  de 
volume ,  &  l'odeur  qu'elle  contracte  efl  plutôt 
aigre  que  vineufe  ;  d'ailleurs  ,  en  fe  fervant  d'un 
pareil  levain  ,  on  feroit  du  pain  bis  avec  des 
farines  blanches.  Il  feroit  à  fouhaiter  que  tous 
les  Boulangers ,  à  l'imitation  de  quelques-uns  de 
nos  plus  habiles  ,  n'employafTent  jamais  que  des 
levains  de  pâte  blanche  dans  la  compofition  dû 
pain  bis  :  cet  aliment  feroit  infiniment  meilleur  , 
plus  fubftantiel  ,  &  ne  reviendroit  pas  plus 
cher ,  parce  qu'on  prendroit  pour  la  pâte  des 
farines  plus  bifes. 

Le  levain  de  chef  eft  donc  le  morceau  de 
pâte  mis  de  ctfté  de  la  dernière  fournée  ,  & 
qui  étant  rendu  encore  plus  ferme  à  la  faveur 
d'un  peu  de  farine  &  d  eau  ,  refte  environ  douze 
heures  avant  d'être  employé  :  la  quantité  de 
ce  levain  de  chef  varie  ;  .c'eft  afTez  communé- 
ment depuis  une  livre  jufqu  a  quatre  ,  pour  le 
pétriflage  d'une  fournée  de  quatre-vingts  pains 
de  quatre  livres. 

Le  levain  de  première ,  c'eft-à-dire ,  celui  que 
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l'on  fait  immédiatement  avec  le  levain  de  chef, 
de  la  farine  &  de  l'eau,  eft  un  peu  moins  ferme, 
&  ne  demeure  pas  auffi  long  -temps  en  fermen- 
tation :  c'eft  l'affaire  de  quatre  à  lïx  heures ,  Se 
entre  la  fàifon  la  plus  chaude  &  celle  qui  eft  la 
plus  froide ,  la  mafle  ne  doit  varier  que  de  douze 
à  vingt-quatre  livres. 

Le  levain  de  féconde  demande  encore  un  peu 
moins  de  confiftance  &  de  temps  pour  s'apprê- 
ter, que  le  levain  de  chef  &  de  première;  fa 
quantité  peut  être  doublée  &  même  triplée  ;  en 
trois  ou  quatre  heures  il  acquièrt  le  degré  d'ap- 
prêt néceflaire  pour  être  renouvelé.  Enfin,  le 
levain  de  tout  point ,  qui  eft  la  réunion  des  diffé- 
rens  levains  de  chef7  de  première  &  de féconde,  doit 
toujours  doubler  ou  tripler  la  quantité  de  celui 
de  féconde  y  il  parcourt  ordinairement  deux  heures 
pour  arriver  au  point  néceflaire  au  pétriflage. 

Ces  differens  levains  préparés  fucceflivement, 
&  qui  fe  trouvent  réduits ,  à  la  fin ,  en  un  feul , 
lorfqu'il  s'agit  de  les  employer  à  la  première 
fournée ,  font  fans  doute  fuffifans  ;  mais  quand 
il  eft  queftion  d'un  travail  plus  confidérable , 
pour  aflurer  la  réuflîte  des  fournées  qui  fe 
fuccèdent  ,  il  faut  s'arranger  autrement.  On 
longe,  dès  la  préparation  du  levain  de  première , 
à  former  une  plus  grande  mafle ,  qu'on  aug- 

Tiv 


2^6  LE  PARFAIT 

mente  encore  pour  le  levain  de  féconde,  maïs 
toujours  dans  des  préparations  relatives  entre 
elles. 

On  prend  le  levain  de  féconde ,  on  en  forme 
un  volume  de  pâte  affez  confidérable  avec  de 
l'eau  &  de  la  farine  qu'on  délaye  &  qu'on  mêie 
enfemble  aufli  intimement  qu'il  eft  poffible  ; 
les  trois  quarts  font  deftinés  pour  le  levain  de 
tout  point ,  &  le  reftant  pour  le  levain  de  féconde , 
ces  deux  levains  étant  prêts  à  la  fois ,  l'un  (ert 
au  pétrhTage  de  la  première  fournée  ,  tandis 
que  l'autre  eft  employé  pour  la  deuxième  ,  & 
ainfi  de  fuite  :  telle  eft  la  conduite  à  tenir  lorf- 
qu'on  a  beaucoup  de  fournées  à  faire ,  ou  que 
l'on  cuit  à  deux  fours  ;  alors  il  fuffit  de  doubler 
la  quantité  de  levain  comme  celle  de  la  pâte. 

Pendant  l'hiver  on  divife  le  levain  de  féconde 
en  deux ,  &  afin  que  le  travail  ne  fouffre  aucun 
retard ,  le  premier  dont  on  accélère  l'apprêt , 
devient  le  levain  de  tout  point  de  la  première 
fournée  ,  après  en  avoir  féparé  toutefois  un 
morceau  de  pâte  qui  fournit  encore  un  autre 
levain  de  féconde,  en  forte  que  le  premier  de 
ces  deux  levains  de  féconde ,  qui  a  été  fait  trois 
heures  avant ,  &  qui  a  fix  heures  d'apprêt ,  eft 
employé  comme  levain  de  tout  point  à  la  féconde 
fournée,  &  l'autre  à  la  troifième;  ce  qui  fe 
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répète  dans  le  même  ordre  ,  tant  qu'on  continue 
le  travail  ;  voilà  du  moins  ce  qu'on  fait  en 
hiver  chez  les  Boulangers  qui  pétrifient  fur  levain , 
c'eft-à-dire ,  qui  n'emploient  d'autre  agent  pour 
faire  lever  la  pâte,  que  ie  levain  ordinaire.  Il 
n'y  a  pas  encore  très-long-temps  que  c'étoit  la 
feule  méthode  qu'on  pratiquât  pour  obtenir 
le  plus  beau  pain  ;  mais  on  en  a  imaginé  une 
meilleure  qui  réunit  tous  les  avantages  qu'on 
peut  elpérer  de  l'emploi  des  levains  jeunes ,  c'eft 
le  necplus  ultra  de  la  Boulangerie,  il  s'agit  de  la 
bien  fuivre. 

0  Du  Levain  de  pâte. 

La  qualité  de  ce  levain  mérite  fans  contredit 
la  préférence  fur  tous  les  autres  levains ,  non- 
feulement  à  caufe  qu'il  produit  le  meilleur  effet, 
mais  encore  parce  que  fa  préparation  eft  plus 
fimple ,  &  qu'il  eft  fujet  à  moins  d'inconvé- 
niens  :  fa  reffembiance  avec  la  pâte  lui  a  fait 
donner  le  nom  qu'il  porte,  &  nos  bons  Bou- 
langers l'emploient  dans  la  compofition  de  leur 
pain  mollet  &  demi-mollet ,  c'eft  ce  qu'on 
appelle  pétrir  fur  pâte. 

Comme  ie  levain  de  pâte  n'a  aucune  aigreur , 
&  qu'il  eft  moins  fort  que  le  levain  de  tout  point 
ordinaire  ,  on  en  augmente  la  quantité ,  afin 
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d'équivaloir  I  effet  d'un  levain  plus  prit  &  plus 
petit;  dans  cet  état,  il  foutient  la  pâte,  &  conferve 
au  pain ,  non- feulement  Ces  propriétés  nutritives  > 
mais  encore  tout  fon  agrément. 

La  méthode  de  pétrir  fur  pâte  mérite  ,  je  le 
répète ,  la  préférence  :  ies  Boulangers  éclairés 
ne  fauroient  en  difconvenir  ;  mais  plufieurs 
héiltent  de  l'adopter ,  parce  qu'ils  prétendent 
qu'elle  caufe  du  retard  dans  le  travail ,  &  que  c'eft 
par  cette  rai  fon  qu'ils  ne  l'emploient  point  ;  on 
verra  au  pétriiïâge  qu'il  eft  pofîible  d'aller  auffi 
vite  en  pétrifiant  fur  pâte  comme  fur  levain. 
Lorfqu'on  veut  préparer  le  levain  de  pâte  , 
on  fuit  à  peu-près  les  mêmes  loix  que  pour 
le  levain  de  première  &  de  féconde ,  c'eft-à-dire, 
qu'on  prend  un  petit  chef  que  l'on  délaye 
dans  beaucoup  d'eau  &  de  farine  pour  en  former 
d'abord  un  premier  levain ,  plus  abondant  que 
n'eft  le  levain  ordinaire ,  &  dont  l'état  fe  rap- 
proche déjà  de  la  pâte  ;  on  fait  toujours  en  forte 
que  ce  levain ,  dont  on  va  faire  celui  de  féconde, 
foit  encore  moins  apprêté ,  pîûs  volumineux  & 
plus  confidérable ,  afin  que  le  levain  de  tout  point 
foit  jeune  &  très-bouffant. 

En  hiver ,  on  doit  s'écarter  un  peu  de  cette 
marche  ,  d'autant  mieux  que  la  pâte  n'ayant  pas 
autant  de  force  que  le  levain ,  éprouvant  en  outrt 
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de  la  part  de  i'air  froid  f  des  obftacles  pour 
arriver  dans  le  même  temps  au  degré  de  fer- 
mentation convenable ,  elle  ne  pourroit  lever 
à  propos ,  Ôc  n'auroit  plus  la  faculté  de  faire , 
dans  le  même  efpace  de  temps ,  la  quantité  de 
fournée  dont  on  a  befoin.  En  pareil  cas,  on 
s'arrange  de  manière  à  avoir  un  levain  de  tout 
point  qui  fafle  la  moitié  de  la  fournée ,  &  on  met 
de  côté,  chaque  fois  que  Ton  pétrit,  un  mor- 
ceau de  pâte  à  apprêter  dans  une  corbeille  , 
que  Ion  ajoute  enfuite  au  levain,  comme  un 
fecours  pour  augmenter  fa  force  ,  afin  que 
l'apprêt  du  pain  foit  vif  &  prompt  :  lorfqu'on 
fait  des  fournées  aflez  fortes  pour  avoir  plus 
de  pâte  tournée  qu'il  n'en  peut  entrer  dans  le 
four ,  on  les  fait  fervir  au  pétri  fïàge ,  &  elles 
produifent  dans  la  fermentation  l'effet  de  la  pâte 
mife  en  réferve. 

Mais  la  meilleure  préparation  du  levain  de 
tout  point  &  du  levain  de  pâte ,  ne  produirait  pas 
toujours  un  fuccès  confiant ,  fi  on  ne  la  fou- 
mettoit  à  des  proportions  qui  doivent  varier, 
relativement  aux  cir  confiances  que  nous  allons 
rapporter. 

De  la  quantité  de  Levain. 

On  ne  connoiflbit  autrefois  aucune  propor- 
non  entre  la  quantité  de  levain  &  celle  de  la 
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pâte  dont  on  compofe  le  pain  ;  les  faifons ,  la 
nature  des  farines ,  la  température  du  lieu  où 
Ion  fabriquoit,  n'étoient  d'aucune  confidéra- 
tion  ,  ou  du  moins  on  ne  les  confuhoit  pas 
lorfqu'il  e'toit  queftion  d'employer  le  levain , 
en  forte  que  ,  livré  toujours  à  une  routine 
aveugle ,  jamais  on  ne  favoit  l'inftant  où  le  pain 
feroit  prêt  à  être  enfourné  ;  mais  cette  manière 
d'opérer  ,  tout-à-fait  vicieufe  ,  qui  a  été  foi- 
gneufement  corrigée  par  les  Boulangers  intel- 
îigens ,  n'eft  plus  fui  vie  que  dans  certains 
endroits ,  où  il  faut  efpérer  qu'un  jour,  à  force 
de  prôner  les  bons  procédés  l'expérience  êc 
l'exemple  parviendront  à  les  répandre  plus  gé- 
néralement. 

Si  les  farines  étoient  fans  celle  les  mêmes ,  il 
feroit  toujours  poflible  d'indiquer  les  propor- 
tions du  levain  :  il  ne  s'agiroit  feulement  que 
de  régler  la  température  de  l'eau  &  l'apprêt  du 
levain;  mais  cette  manière  de  conduire  les  levains 
feroit  fujette  à  trop  d'inconvéniens  ;  ce  font  donc 
les  farines  &  la  faifon  qui  doivent  déterminer 
la  quantité  de  levain  ;  ainfi  ,  pour  la  même 
farine  &  la  même  elpèce  de  pain  ,  on  peut , 
pendant  les  grands  froids,  en  prendre  la  moidé; 
pour  les  temps  doux  ,  un  tiers  ;  &  dans  les 
grandes  chaleurs  ,  un  quart  au  plus  ,  afin 
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dYquivalôir  la  force  des  levains  très-apprêtés , 
&  d'éviter  les  inconvéniens  qu'éprouvent  ceux 
qui  les  emploient  vieux,  &  dans  une  proportion 
très-éloignée  du  quart. 

En  général ,  le  ievain  de  tout  point  doit  tou- 
jours former  le  tiers  du  total  de  la  pâte  ,  & 
environ  la  moitié  ,.  Iorfqu'il  eft  dans  l'état  de 
ievain  de  pâte ,  parce  que  ce  dernier  étant  plus 
jeune ,  il  en  faut  davantage  pour  produire  l'effet 
dont  on  a  befbin  ;  quand  la  farine  provient  d'un 
blé  tendre  ou  humide ,  il  eft  bon  que  le  levain 
foit  plus  fort  pour  donner  du  foutien  &  de  la 
fermeté  à  la  pâte  qui  n'en  a  pas  fuffifàmment , 
c'eft  entièrement  le  contraire  pour  les  farines 
sèches  &  revêches. 

Article  VI. 

De  la  manière  de  raccommoder  les  Levains. 

Jusqu'à  préfent  nous  n'avons  indiqué  que 
la  nature  du  levain  &  fes  effets  dans  les  dîfTé- 
rens  états  où  il  fe  trouve  ;  la  préparation  &  la 
quantité  qu'il  faut  en  employer  fuivant  les 
faifons  ,  la  qualité  des  farines  &  l'efpèce  de 
pain  qu'on  veut  fabriquer;  mais  il  eft  des  cir- 
conftances  où  la  vigilance ,  les  foins ,  &  même 
les  talens  font  en  défaut,  le  temps  peut  changer 
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tout-à-coup  ;  un  dégel  inopiné ,  un  orage ,  on 
d'autres  caufes  locales ,  font  capables  d'accélérer, 

* 

de  retarder  ou  de  fu  (pendre  la  fermentation  ; 
en  forte  qu'il  ne  réfulteroit  que  de  mauvais 
pain ,  fi  on  ne  cherchofc  à  y  remédier  en  don- 
nant au  levain  ce  qu'il  n'a  pas  fuffifamment ,  ou 
en  le  privant  de  ce  qu'il  a  de  trop ,  c'eft  ce 
qu'on  appelle  raccommoder  les  levains  ;  cette  partie 
de  la  Boulangerie  fi  effentielle ,  eft  trop  ignorée 
parmi  ceux  qui  la  pratiquent  *  pour  oublier  les 
plus  petits  détails  qui  foient  en  état  de  la  mieux 
faire  connoître.  On  dit  &  on  répète,  fans  avoir 
fait  aucune  expérience ,  fans  même  être  entré 
dans  une  Boulangerie,  que  quand  le  levain  eft 
vieux  &  aigre ,  il  n'eft  plus  propre  à  faire  lever 
la  pâte ,  &  dans  cette  perfuafion  ,  on  confeille 
aux  Boulangers  qui  n'en  ont  pas  d'autres,  d'en 
emprunter  chez  leurs  confrères  plutôt  que.  de 
remployer  ainfi  ;  mais  l'avis ,  tout  fage  qu'il 
paroît ,  eft  rarement  fuivi ,  parce  que  la  démarche 
qu'il  preferit  ne  peut  fe  faire  fans  nécefliter 
l'aveu  de  fa  négligence  :  on  en  a  vu,  pour 
éviter  cette  efpèce  d'humiliation,  faire  courir 
un  inconnu  aux  extrémités  de  la  Ville  pour  avoir 
du  levain ,  &  d'autres  aimant  mieux  facrifier 
leur  intérêt  à  leur  amour-propre  ,  fe  fervir  du 
levain  tel  qu'ils  l'avoient  ,  &  fabriquer  un 
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mauvais  pain  ;  il  eft  donc  plus  prudent  de  donner 
ici  des  moyens  de  raccommoder  les  levains. . 

Loin  que  ie  levain  vieux  ne  (bit  plus  en  état, 
comme  on  le  prétend ,  de  faire  lever  la  pâte  ;  il 
eft  prouvé ,  au  contraire ,  qu'il  précipite  la  fer- 
mentation &  l'accélère  au  point  que  le  pain 
qu'on  en  prépare,  a  le  défaut  d'être  trop  élevé, 
c'eft-à-dire ,  qu'ayant  pafle  fon  apprêt ,  il  eft 
gris  &  fans  apparence  ,  plat  &  aigre ,  enfin  fem- 
blable  au  pain  qu'on  mange  dans  nos  cam- 
pagnes &  dans  plufieurs  de  nos  Provinces  où 
l'on  garde  le  levain  plufieurs  jours ,  &  même 
des  femaines  entières  fans  le  rafraîchir  :  fi  Ton 
eût  dit ,  que  quand  le  levain  éft  aigre ,  il  n'en 
falloit  pas  autant,  que  l'eau  ne  devoit  pas  être 
aufli  chaude ,  qu'il  n'étoit  pas  même  poffible , 
en  multipliant  les  foins ,  de  faire  un  pain  aufli 
léger  &  aufli  agréable  à  la  première  fournée  ; 
on  fe  feroit  fait  entendre ,  on  auroit  montré  qu« 
i'on  pofledoit  quelque  idée  de  la  Boulangerie  : 
nous  allons  démontrer  que  le  levain  le  plus 
vieux ,  &  le  plus  aigre  par  conféquent ,  pourvu 
qu'il  ne  (bit  pas  gâté ,  peut  être  rappelé  au 
meilleur  état ,  en  fuivant  les  procédés  que  nous 
allons  indiquer  pour  ie  raccommoder. 

Comme  les  levains  produifent  fur  la  pâte 
des  effets  différens,  fuivant  les  états  dans  lefquefa 
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ils  fe  trouvent  au  moment  de  leur  emploi  ;  ôri 
leur  a  donné  des  noms  particuliers  qui  fervent 
à  déterminer  les  propriétés  &  les  ufàges  aux- 
quels on  peut  les  appliquer  ;  on  les  appelle 
levains  vieux  ,  levains  forts  &  jeunes  levains. 
Éclairciffons  ces  dénominations. 

Le  vieux  levain  eft  une  pâte ,  qui  ,  après 
avoir  gonflé  ,  s'eft  affaiflee  &  aplatie  au  point 
de  ne  plus  occuper  le  même  volume  qu'elle 
avoit  avant  la  fermentation  :  ce  levain  fe  sèche 
à  fa  fuperficie ,  forme  une  croûte  dure ,  tandis 
que  l'intérieur  eft  prefque  liquide ,  quoique  la 
pâte  ait  été  très -ferme  :  fa  couleur  eft:  d'un 
gris  blanchâtre  :  il  n'exhale  plus  cette  odeur 
vineufe  volatile  ;  l'acide  qui  le  conftitue  eft 
pefant. 

Le  levain  fort  qu'on  confond  mal-à-propos 
avec  le  levain  vieux  ,  ce  qui  a  jeté  dans  l'em- 
barras tous  ceux  qui  ont  cherché  à  s'inftruire 
fur  les  phénomènes  que  préfente  la  pâte  en 
fermentation  ;  le  levain  fort ,  dis-je  ,  eft  celui 
qui  ayant  acquis  un  volume  très-confidérable  % 
eft  parvenu  au  plus  haut  degré  d'apprêt  ,  fe 
gerfe,  fe  crevafte  <3c  répand  une  odeur  acide 
volatile ,  tel  fèroit  le  leVain  de  première  où  le  chef 
fe  uouveroit  par  moitié  ,  ou  bien,  encore  le 
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levain  de  féconde ,  dans  lequel  tous  les  deux 
domineroient. 

Le  levain  jeune ,  ne  reffemble  nullement  aux 
deux  autres  levains  dont  il  vient  d  être  queftion; 
il  a  un  très-grand  volume ,  fa  iurface  eft  unie  <St 
blanchâtre,  il  eft  léger,  tenace  &  vifqueux, 
ion  odeur  eft  agréable ,  pénétrante ,  fans  encore 
ctre  acide. 

Ainfi  le  levain  vieux  eft  celui  qui  a  pafle 
fon  apprêt,  &  eft  très-acide,  le  levain  fort  eft 
au  plus  grand  degré  d'apprêt;  il  accélère  la 
fermentation  de  la  pâte ,  &  a  le  caractère  vineux 
&  fpiritutux;  enfin,  le  levain  jeune  eft  dans  un 
commencement  de  fermentation;  fon  état  eft 
feulement  gafeux ,  c'eft  lui  qui  foulève  douce- 
ment la  pâte  fans  l'aigrir  ni  la  faire  créneler,  Se 
donne  en  même  temps  un  bon  goût  au  pain. 
Hâtons-nous  de  propofer  les  moyens  de  rap- 
procher de  cet  état  les  levains  qui  î'avoienjç 
perdu  par  des  accidens. 

^orfque  les  levains  de  première  &  de  féconde 
font  trop  prêts ,  il  faut  commencer  par  faire 
la  fontaine  ,  fi  on  a  négligé  de  la  préparer  d'a- 
vance,  prendre  enfuite  de  l'eau  fraîche  ou  tiède, 
que  l'on  enaploîra  d'abord  en  très-petite  quan- 
tité ,  afin  que  le  mélange  puiflè  avoir  de  fa 
confiftance ,  &  être  travaillé  vivant  *  ï™„_ 
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temps  pour  difllper  le  fluide  élaftique,  l'acide 
volatil  qui  conftitue  la  force  du  levain  ;  on  prend 
après  cela  le  reftant  de  l'eau  qu'on  incorpore 
exactement ,  que  l'on  bat  de  nouveau  pour  pro- 
duire cet  effet ,  qu'ôn  exprime  en  Boulangerie  , 
par  décharger,  fatiguer  le  levain  :  quand  la  pâte 
a  acquis  toute  la  ténacité  que  les  différent 
mouvemens  peuvent  lui  donner  ,  on  y  ajoute 
un  peu  d'eau  pour  affoiblir  de  plus  en  plus 
,  J'aigreur  du  levain  :  cette  opération  doit  avoir  lieu 
pour  tout  levain  trop  prêt,  &  particulièrement 
pour  le  levain  de  féconde  ôl  dt  tout  point ,  d'où 
dépendent  entièrement  le  fuccès  du  pétrtfïàge , 
le  bon  apprêt  de  la  pâte,  &  la  perfection  du 
pain. 

Quand  le  levain ,  trop*  apprêté ,  a  été  ainfi 
renouvelé  &  travaillé,  il  eft  néceflaire  que  la 
fontaine  qui  doit  le  contenir  fok  un  peu  plus 
large  que  de  coutume  ;  dans  la  vue  toujours 
de  ralentir  fon  apprêt ,  on  le  diftribue  en  plu- 
sieurs parties,  afin  que  la  mafle  compofée  de 
couches,  offre  des  folutions  de  continuité  à  fa 
fermentation  ;  on  le  couvre  d'une  toile  légère  , 
humide ,  qui  porte  du  frais  à  la  fuperficie.  Si  le 
pétrin  n'eft  pas  voifin  d'une  fenêtre  ou  d'un 
courant  d'air ,  on  jene  de  l'eau  dans  le  lieu  où 
il  eft  expofé  pour  le  rafraîchir. 
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Si ,  malgré  toutes  les  précautions  que  nous 
▼enons  de  recommander ,  on  craignoit  encore 
que  le  levain  allât  trop  vite  pour  le  moment 
où  on  doit  le  renouveler  ou  pétrir ,  il  faudrait 
y  faire  entrer  un  peu  de  fel ,  qui  ayant  la  pro- 
priété de  procurer  du  froid  à  tous  les  corps 
avec  lefquels  on  i  aflbcie  ,  tempère  aulîhôt  la 
fermentation ,  &  en  retarde  l'effet ,  ce  qui  pro- 
longe le  temps  de  l'employer. 

Mais  fi  les  levains  font  trop  foibles ,  &  qu'ils 
ne  s'apprêtent  pas  affez  vite  pour  le  momtnt 
où  il  s'agit  de  les  employer ,  alors  il  faut  fe 
conduire  différemment  :  on  pratique  d'abord 
une  fontaine  très-folide  &  fort  étroite ,  ou  fi  le 
ïevaîn  eft  déjà  en  fontaine ,  on  verfe  à  la  fu- 
perficie  Ôç  tout  autour,  un  tiers  de  l'eau  ex- 
trêmement chaude  ;  on  attend  que  cette  eau  , 
en  réchauffant  la  pâte ,  la  fouïève  Se  l'entr'- 
ouvre  :  on  ajoute  à  diverfes  reprifes  l'autre 
tiers  de  l'eau  pour  faciliter  cet  effet ,  &  bientôt 
on  délaye,  en  verfant  dans  la  fontaine  le  reliant 
de  l'eau  encore  chaude  ;  on  incorpore  le  tout 
promptement  pour  former  une  pâte  un  peu 
rnoins  ferme  &  moins  travaillée  qu'à  l'ordinaire, 
&  au  lieu  de  la  laiffer  en  fontaine  dans  le  pétrin , 
ça  la  dépofe  dans  des  corbeilles  placées  près 
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du  four ,  &  recouvertes  d'une  double  couver- 
ture de  laine. 

Si  les  levains  ne  s'étoient  pas  du  tout  apprêjés 
parce  qu'on  y  aura  employé  un  petit  chef  trop 
foible,  ou  qu'on  les  aura  expoles  par  impru- 
dence à  découvert  dans  un  endroit  froid ,  il 
efl  néceflàire,  en  les  refaifant ,  d'y  ajouter  du 
vin ,  de  l'eau-de-vie  ou  du  vinaigre  ;  les  li- 
queurs vineufes  &  fpiritueufes,  réchauffent  & 
vivifiant ,  s'il  efl:  permis  de  s'exprimer  ainfi , 
le  levain.  Celles  qui  font  en  fermentation ,  pro- 
duîfent  encore  plus  fenfiblement  cet  effet  , 
comme  la  bière  ,  ie  cidre  doux  ,  le  vin  de  Cham- 
pagne ;  ce  font  des  efpèces  de  levains  qui 
mettent  en  a&ion  le  principe  fermentefcible ,  & 
donnent  occafion  au  développement  de  tous 
Tes  effets  :  il  efl:  bon  de  borner  la  dofe  de  ces 
liqueurs  à  un  demi-fetier  ou  une  chopine  au  plus 
pour  le  levain  d'une  fournée ,  parce  qu'une  trop 
grande  quantité  de  vinaigre  fur-tout ,  commu- 
niqueroit  au  pain  le  même  défaut  qu'a  celui  qui 
réfulte  d'un  levain  vieux  ou  trop  fort. 

Il  efl  d'autant  plus  effentiel  d'employer  ces 
agens  étrangers ,  dans  les  temps  extrêmement 
froids,  que  la  fermentation  va  très-lentement, 
quoiqu'on  emploie  de  l'eau  bien  chaude ,  des 
premiers  levains  forts  ;  &  en  grande  quantité , 
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quoique  la  pâte  ne  foit  pas  trop  maniée ,  qu'elle  fe 
trouve  dans  un  endroit  chaud  &  bien  enveloppe'e 
de  couvertures;  on  ne  peut  fe  difpenfer,  malgré 
cela,  d'avoir  encore  recours  à  ces  expédiens. 
J'ai  vu  dans  le  mois  de  Février  1776,  où  le 
thermomètre  étoit  à  1 4  &  1  5  degrés  au-defïbus 
du  terme  de  la  glace ,  le  levain  ,  dit  de  fécond, 
dans  le  pétrin  près  de  la  fenêtre  qu'on  avoit  été 
forcé  d'ouvrir  à  caufe  de  la  fumée  qui  régnoît 
dans  la  Boulangerie,  j'ai  vu,  dis- je,  ce  levain 
être  faifi  tout  d'un  coup  par  le  froid ,  au  point 
que  la  fermentation  fut  entièrement  fufpendue  ; 
on  aurpit  perdu  indubitablement  une  fournée 
entière ,  fi  M.  Brocq  ne  fût  arrivé  au  moment 
où  on  alloit  employer  ce  levain.  Les  connoif- 
lances  étendues  qu'il  pofsède  dans  cette  partie , 
lui  offrirent  des  reflburces  pour  remédier  à  cet 
accident  :  après  avoir  fait  délayer  ce  levain  de 
féconde,  dans  de  l'eau  voifine  de  l'ébullition,  il 
y  ajouta  une  chopine  de  vinaigre  ,  il  mit  la 
pâte  qui  en  réfulta  dans  des  corbeilles  près  du, 
four  ,  en  moins  de  deux  heures  il  parvint  à 
obtenir  un  trjs-bon  levain  de  tout  point ,  qui 
produifit  fon  effet. 

Les  levains  qui  ont  pafTé  leur  apprêt ,  & 
qu'on  a  été  obligé  de  raccommoder  par  le 
moyen  de*,  manipulations  expofées  ci-deflus  y 
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doivent  être  employés  un  peu  pfus  tôt  que  ceux 
auxquels  il  n'eft  rien  arrivé  à  caufe  dé  leur 
grande  propenfion  à  pafïer  (au-deià  du  terme 
du  premier  degré  de  la  fermentation  ;  c'eft  ab- 
folument  le  contraire  pour  les  levains  qu'on 
a  accélérés,  &  qui  tendent  continuellement  à 
rétrograder  pour  ainfi  dire.  On  fe  trompe  donc 
en  croyant  qu'il  eft  plus  difficile  d'arrêter  les 
progrès  de  la  fermentation  du  levain ,  que  dé 
les  exciter  ;  car ,  on  eft  affuré  que  moyennant 
les  précautions  indiquées ,  on  pourra  tirer  parti 
du  levain  le  plus  paffé  ,  tandis  que  quand  il 
s'eft  arrêté ,  il  eft  difficile  de  lui  reftituer  le  mou- 
vement &  la  chaleur  dont  il  a  befbin  pour  pro- 
duire le  même  effet. 

'  •  Nous  n'héfitons  pas  de  l'affurer  :  il  eft  ablb- 
îument  au  pouvoir  de  l'art  de  diriger  les  opé- 
rations du  levain,  de  brufquer  la  fermentation  , 
ou  de  la  faire  naître  à  volonté  d'une  manière 
douce  &  infenfible  ,  de  l'animer  lorfqu'elle 
languit ,  de  l'arrêter  truand  elle  va  trop  vite , 
en  un  mot ,  de  la  fixer  au  terme  où  elle  doit 
être ,  fui  van  t  les  faifons  &  la  qualité  des  farines  ; 
mais  en  vain  s'attendroit-on  à  produire  cons- 
tamment dans  la  matière  qui  fermente,  les  modi- 
fications &  les  changemens  qu'on  jugeroit  à 
propos ,  fi  on  ne  pofsède  pas  une  connoifîance 
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fuffifante  de  l'influence  de  la  chaleur  &  de  l'air  ; 
connoiflance  qu'il  eft  aifé  d'acquérir  avec  un 
peu  d'étude  &  de  réflexions.  De  même  que  le 
Vigneron  peut,  quand  il  lui  plaît,  faire  avec  la 
même  efpèce  de  raifin ,  du  vin  doux ,  fermenté 
&  demi -fermenté;  déterminer  ou  fufpendre  à 
l'aide  d'une  chaleur  ou  d'un  froid  artificiel , 
ou  bien  encore  d'une  maûère  particulière ,  tout 
le  travail  de  la  cuve ,  raccommoder ,  moyennant 
quelques  précautions  ,  les  vins  trop  verds  ou 
trop  fucrés,  corriger  ceux  qui  menacent  de 
tourner  à  l'aigre ,  de  filer  &  de  fe  corrompre  : 
de  même  auffi,  le  Boulanger  a  la  faculté  de 
préparer  des  levains  de  différens  degrés  de  force , 
d'échauffer  ou  de  ralentir  leur  aâivité  5  enfin , 
d'améliorer  par  les  états  variés  qu'il  leur  donne, 
le  pain  qu'on  obtient  de  farines  médiocres, 
humides  ou  revêches. 

Si  l'on  délaye  dans  du  vina'gre,  du  fucre  ,  du 
miel ,  de  la  mélaffe  &  d'autres  matières  muqueufes 
de  cette  efpèce  en  diffolution ,  le  mélange  paflê 
bientôt  à  l'acide  fans  s'arrêter  à  l'état  de  vin , 
parce  que  le  ferment  acide  l'emporte  fur  tous 
les  autres  :  pareille  chofe  arrive  à  la  farine 
dans  laquelle  on  introduit  un  levain  vieux  ou 
aigre  ;  la  pâte  qui  en  réfulte  tient  de  la  nature 
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du  levain ,  ôc  le  pain  ne  manque  jamais  d'avoir 
une  faveur  aigrelette  très-marquée. 

Ainfi  la  perfe&ion  du  levain  &  fes  bons  effets 
fur  la  pâte ,  dépendent  autant  du  choix  de  la 
matière  qui  le  conftitue,  que  des  règles  que 
l'on  fuit  dans  fa  préparation  &  dans  fon  empioi. 
Que  ies  Boulangers  oublient  donc  leurs  anciens 
proverbes ,  &  renoncent  à  leur  routine ,  pour  fe 
pénétrer  de  cette  vérité.  Grands  levains  jeunes, 
dans  prefqne  tous  les  temps  &  pour  les  farines  de 
prefque  tous  les  blés.  Levains  forts  dans  les  grands 
froids  &  pour  les  farines  tendres  ou  humides  ; 
jamais  levains  vieux  en  aucune  faifon  àr  pour  quelque 
efpice  de  farines  que  ce  puijfe  être.  Vérité  que  les 
Maîtres  ne  doivent  pas  fe  lafTer  de  répéter  à 
leurs  apprentifs ,  comme  les  maximes  fondamen- 
tales de  l'Art ,  &  qui  pourroient  être  infcrites 
dans  toutes  les  Boulangeries ,  pour  rappeler  tes 
vrais  principes. 

.  Nous  avons  parcouru  fuffifamment  les  diffé- 
rens  détails  relatifs  aux  levains  ;  favoir ,  leur 
nature ,  leur  préparation  ,  leur  proportion  dans 
le  pétrifTage,  leur  renouvellement  &  la  manière 
de  les  raccommoder  ;  chacune  de  ces  opéra- 
tions auroit  même  mérité  d'être  traitée  dans 
autant  d'articles  féparés  ;  mais  pour  éviter  les 

répétitions ,  je  me  fuis  borné  aux  points  pria- 
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clpaux  à  connoître.  II  ne  nous  refte  plus  à 
préfent ,  pour  terminer  cet  objet  important  de 
la  Boulangerie ,  qu'à  parler  des  fubftances  dont 
on  compofe  des  levains  pour  ajouter  quelquefois 
à  ceux-ci ,  dans  la  vue  d'en  favorifer  l'effet , 
ou  bien  qu'on  fubftitue  à  leur  place  pour  obtenir 
encore  plus  promptement  le  réfultat  qu'on  defire. 
Ces  ftbftances  font  connues  fous  le  nom  gé- 
nérique de  levains  artificiels. 

Article  VII. 

■ 

Des  Levains  artificiels. 

Cet  article  feroit  fort  étendu  ,  fi  j'y  in- 
férois  un  abrégé  des  différentes  recettes  efTayées 
ou  propofées  comme  levains  artificiels  ;  j'ob- 
ferverai  feulement  ici  que  les  corps  des  trois 
règnes  ont  été  employés  à  leur  compofition  :  la 
preflure ,  le  blanc  d'œuf ,  leau  minérale  acidulé , 
la  femence  de  citrouille ,  le  millet ,  le  fon ,  les 
fucs  des  fruits  récemment  exprimés ,  telles  font 
les  différentes  fubftances  que  l'on  a  recom- 
mandé de  mêler  avec  la  farine  pour  en  former 
des  levains  artificiels ,  &  les  faire  fervir  enfuite 
à  la  fabrication  du  pain. 

Mais  il  me  femble  que  la  dénomination  do 
hmns  artificiels  ne  devroit  convenir  qu'à  une 


LE*  PAR*  AIT 

matière  déjà  fermentante ,  éloignée  de  la  nature 
du  corps  avec  lequel  on  l'aflbcie  pour  y  établir 
le  mouvement  de  fermentation  plus  prompte— 
ment  qu'on  ne  pourroit  le  faire  fi  on  iaban- 
donnoit  tout  Amplement  à  lui-même  ;  ainfi  la 
levure ,  la  lie,  la  bière  nouvelle,  le  cidre  doux 
êc  le  vin  de  Champagne ,  font  par  rapport  au 
pain,  des  levains  artificiels,  tandis  que  le  vin 
parfait ,  le  vinaigre  &  l'eau-de-vie ,  ne  doivent 
être  confîdérés  que  comme  des  fecours  que 
nous  avons  confeillé  dans  les  cas  où  il  s'agit  de 
ranimer  une  fermentation  arrêtée. 

Nous  avons  dit ,  en  commençant  le  Chapitre 
des  levains  ,  que  les  corps  fufceptibles  de  la 
fermentation  ,  n'avoient  pas  befoin  de  levains 
pour  fermenter ,  que  l'hydromel ,  le  cidre  ,  le 
poirée  ,  le  vin ,  &c.  s'obtenoient  ordinairement 
fans  aucun  fecours  étranger  :  il  feroit  égale- 
ment inutile  d'ajouter  à  la  farine  autre  chofe  quô 
de  l'eau ,  &  de  l'abandonner  enfuite  à  l'air  libre  ; 
mais  le  principe  fermentefcible  s'y  trouve  plus 
enveloppé  qu'il  ne  l'eft  dans  le  fuc  fucré  des 
végétaux ,  il  faut  néceflàirement  l'aider  par  une 
matière  déjà  en  fermentation  ,  ou  par  des  fub£ 
tances  végétales ,  plus  difpofées  qu'elle  a  pren- 
dre ce  mouvement  inteftin. 
:   La  néce/fitc  d'exciter  la  fermentation  dans 
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une  madère  farineufe,  foit  qu'il  s'agifle  d'en 
^obtenir  une  boiffon  ou  un  aliment,  me  paroît 
fuffifamment  démontrée  par  tout  ce  que  nous 
avons  rapporté  touchant  I'a&ion  des  levains. 
II  eft  certain  que  fans  la  levure,  la  bière  ne 
feroit  pas  une  liqueur  vineufe ,  fans  le  malt  oïl 
tie  retireroit  que  très-peu  d'eau-de-vie  de  grain , 
enfin ,  fans  le  levain ,  ia  farine  abandonnée  à 
elle-même ,  aigriroit  fans  gonfler ,  fans  fê  tur 
méfier,  &  ion  n'auroit  qu'un  paîn  fade  ou 
aigre  :  d'après  ce  principe ,  les  BrafTeurs ,  les 
Bouilleurs  &  les  Boulangers  ,  doivent  réunir 
leurs  lumières  &  leurs  efforts  pour  préparer  un 
bon  levain ,  l'introduire  à  propos  &  en  propor- 
tion fuffifante ,  puifque  de  ces  trois  circonf- 
tances  dépend  entièrement  la  réuffite  de  leur 
opération» 

Ce  n'eft  cependant  pas  qu'on  ne  punTe ,  avec 
de  la  farine  feule  &  de  l'eau,  compofer  un 
levain  ;  pour  cet  effet ,  on  prend  la  quantité  de 
farine  que  l'on  veut ,  on  la  mêle  avec  de  l'eau 
bien  chaude,  on  travaille  peu  le  mélange  que 
l'on  tient  très-mou  ,  on  l'expofe  après  cela 
dans  un  endroit  fbrt  chaud ,  afin  qu'il  s'y  aigrifli 
promptement,  c'eft  ordinairement  l'affaire  de 
douze  heures. 

Dès  que  cette  pâte  a  contracté  une  odevr 
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aflêz  aîgre,  on  la  délaye  dans  la  même  quan- 
tité d'eau  chaude  &  de  farine  pour  en  faire  une 
pâte  plus  ferme ,  qu'on  place,,  fur  le  four ,  & 
qui  n'eft  plus  autant  de  temps  à  fermenter ,  on 
répète  encore  une  fois  cette  opération,  &  on 
obtient  un  levain  propre  à  être  employé.  C'eft 
vraifemblablement  de  cette  manière  ,  comme 
nous  lavons  déjà  remarqué  ,  que  le  premier 
levain  aura  été  formé ,  &  qu'il  fe  fera  perfec- 
tionné tout*  naturellement  à  force  d'être  renou- 
velé ;  cette  conjecture  du  moins  me  paroît  plus 
probable  que  celle  qui  prétend  en  trouver  l'o- 
rigine dans  des  mélanges  trop  compofés ,  pour 
jamais  former  de  bons  levains. 

Il  faut  pourtant  convenir  qu'un  levain  pré- 
paré fuivant  la  méthode  ci-defTus  énoncée ,  ne 
donne  pas  d'abord  au  pain  toute  la  légèreté 
&  la  faveur  qu'il  peut  avoir  ,  par  la  raifon  , 
qu'étant  trop  long-temps  à  acquérir  le  point 
d'apprêt  convenable ,  il  eft  dans  le  cas  de  celui 
qui  languit  dans  la  fermentation  ;J  mais  il  fe 
perfectionne  à  mefure  que  l'on  cuit  &  parvient 
dans  les  fournées  fuivantes  à  prendre  tous  les 
caractères  d'un  levain  parfait.  Il  ne  feroit  donc 
pas  néceflaire  comme  l'on  voit ,.  fi  Ton  manquoit 
de  levain ,  qu'on  ne  voulût  pas  en  emprunter, 
&  qu'on  eût  d'ailleurs  le  temps  de  le  préparer  ^ 
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«Pavoir  recours  à  des  matières  étrangères  tou- 
jours préjudiciables  à  la  bonté  du  pain ,  puifque 
la  farine  combinée  avec  l'eau  ,  dans  l'état  de 
pâte,  peut  devenir  infenfiblement  un  très-bon 
levain.  Dans  le  cas  où  l'on  defireroit  avoir  un 
levain  artificiel  fur  le  champ ,  on  peut  fuivre  la 
pratique  des  Anglois,  adoptée  dans  plufieurs  de 
nos  Provinces  ;  elle  confifte  à  mêler  de  la  le- 
vure avec  de  la  fàrine  &  de  l'eau  ,  pour  en 
obtenir  une  pâte  qui  lève  très-rapidement  ;  on 
l'appelle  en  Angleterre  V éponge ,  lorfqu'on  y  a 
ajouté  un  peu  de  feï,  c'eft-là  le  levain  dont  on 
fe  fert  communément  dans  les  endroits  où  l'on 
brafTe,  à  la  place  du  levain  ordinaire. 

La  levure  eft  le  levain  artificiel  le  plus  gé- 
néralement connu  &  le  plus  en  ufage  dans  la 
fabrication  du  pain  ;  tantôt  elle  y  eft  employée 
feule  pour  faire  les  fondions  du  levain  ordinaire  , 
&  tantôt  aufll  comme  un  moyen  d'accélérer 
ce  dernier  ,  afin  d'obtenir  un  pain  qui  ait  plus 
d'apparence  &  de  légèreté  ;  mais  c'eft  toujours 
un  inconvénient  que  la  fermentation  foit  trop 
vive  ou  trop  lente.  II  faut  qu'elle  commence 
doucement  &  augmente  par  degrés ,  fans  éprou- 
ver aucune  interruption  dans  (on  cours  ,  4  afin 
que  les  parties  du  corps  qui  l'éprouvent  s'affi- 
nent, fe  fubtiljfent  &  s'arrangent  entre  elles  k 
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çe  qui  ne  peut  avoir  lieu  d'une  manière  aufli 
complète  par  un  mouvement  rapide ,  qui  boule- 
verfe  tout ,  ou  par  celui  qiû  languit  &  fait  tout 
le  contraire. 

Quoique  je  fois  dans  la  certitude  que  la  levure 
fafTe  rarement  de  bon  pain  ,  &  qu'il  feroit  à 
fouhaiter  qu'on  en  profcrivît  l'ufage  en  Bou- 
langerie, je  ne  puis  néanmoins  me  refufer  de 
donner  à  ce  levain  artificiel  un  article ,  pour  y 
traiter  de  fa  nature  ,  de  fon  commerce  &  de  fon 
emploi;  car,  quoique  mes  raifons  foient  fondées 
(de  l'aveu  de  quelques  Boulangers  éclairés  par 
l'expérience) ,  je  n'ofe  me  flatter  de  faire  revenir 
les  efprits  prévenus  à  ce  fujet  :  mais  n'importe  * 
les  vérités  utiles  doivent  toujours  être  préfentées  ; 
il  vient  un  temps  où  les  nuages  qui  les  couvrent 
fe  duTipent. 

Article  VIII. 
De  la  Levure. 

La  levure  eft  cette  matière  moufleufe,  lé- 
gère ,  graffe  &  vifqueufe  ,  qui  pendant  h 
fermentation  ,  fe  préfente  fous  la  forme  d'é* 
cume  à  la  furface  de  la  bière,  dès  que  cette 
liqueur  a  été  mife  en  tonneaux,  qui  fort  par 
fe  bondon,à  mefure  qu'on  les  remplit,  &  coûta 
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enfuite  dans  des  baquets  placés  deflbus  exprès 
pour  la  recevoir. 

La  levure  eft  ou  fluide ,  ou  folide  ;  c'eft  fous 
cette  dernière  forme  qu'on  s'en  (ert  le  plus 
communément ,  êc  pour  l'obtenir  ainfi ,  on  met 
la  levure  molle  dans  un  fac ,  on  en  exprime 
doucement  l'humidité  parle  moyen  d'une  preflê, 
Jufqu'à  ce  que  la  matière  renfermée  dans  le  fac 
foit  sèche  &  ferme,  ce  n'eft  même  que  dans 
cet  état  qu'on  peut  la  conferver,  la  tran(porter  , 
&  qu'elle  eft  commerçable.  Nos  Vinaigriers  s'y 
prennent  de  la  même  manière  pour  obtenir  la 
lie  sèche. 

On  reconnoît  que  la  levure  eft  de  bonne 
qualité  lorfque  fa  couleur  eft  d'un  blanc  jau- 
nâtre tirant  fur  le  chamois  :  cette  couleur,  il  eft 
vrai ,  varie  en  raifon  de  l'état  où  fe  trouvok 
l'orge,  de  la  quantité  de  houblon  employé,  &  de 
l'efpèce  de  bière  qu'on  abraffée  :  la  bonne  levure 
fe  rompt  nettement,  &  n'exhale  aucune  odeur 
aigre,  la  mauvaife  eft  gluante,  molle,  défagré- 
ablemem  aigre  &  noirâtre  à  fa  fuperficie. 

Mais  les  Boulangers  font  très-fouvent  la  dupe 
des  belles  apparences  de  la  levure,  les  Mar- 
chands en  ce  genre  lavent  lui  donner  une 
couleur  &  un  air  de  fraîcheur  qui  en  impofent 
même  aux  cormoiffeurs ,  en  y  mêlant  de  1s 
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farine  qu'ils  pétrifient  enfemble  :  trompés  eux- 
même  quelquefois  par  ceux  qui  leur  envoient 
cette  marchandife  ou  qui  la  tranfportent  ;  ils 
vendent ,  fans  le  favoir ,  une  levure  raccom- 
modée ou  alongée ,  qui  dans  cet  état  ne  produit 
plus  que  très-peu  d'effet. 

La  ievure  fraîche  peut  être  comparée  au 
levain  jeune  ;  d'abord  elle  n'a  nulle  odeur  aigre  : 
délayée  dans  l'eau,  elle  ne  rougit  pas  le  papier 
bleu ,  n'occafionne  aucune  efïervefcence  avec 
les  alkalis  ;  &  diftiUée  à  feu  nu  ,  elle  ne  fournit 
qu'une  liqueur  ga^ufe  volatile  qui  n'eft  pas 
inflammable. 

La  levure  ancienne  ou  aigre  peut  être  égale- 
ment comparée  au  levain  vieux ,  elle  change  en 
rouge  la  teinture  bleue  ou  violette  des  végétaux, 
fait  effervefcence  avec  les  alkalis,  exhale  l'o- 
deur aigre  &  donne  de  Tefprit  ardent  par  la 
diftillation  ;  mais  que  fes  effets  fur  la  pâte  font 
différens  de  ceux  du  levain  ! 

La  levure  nouvelle  a  une  aclion  vive ,  prompte 
&  marquée  fur  la  pâte,  le  levain  jeune,  au 
contraire  ,  agit  doucement  &  d'une  manière 
prefque  infenfible  ;  chaque  molécule  qui  cons- 
titue la  levure ,  fe  trouve  en  pleine  fermentation, 
au  lieu  que  dans  le  levain  il  n'y  en  a  pas  la 
vingtième  partie  qui  foit  dans  cet  état,  excepté 
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la  fubftance  muqueufe  fucrée ,  qui  a  paffe  à  la 
fermentation,  l'amidon  s'y  trouve  en  entier;  auflï 
eftime-t-on  qu'une  livre  équivaut  ordinairement 
à  Ja  quantité  de  levain  qu'on  doit  employer  pour 
faire  une  fournée ,  c'eft  à-dire ,  environ  quatre- 
vingts  livres. 

Le  levain  fort  ou  aigre ,  produit  fur  la  pâte 
un  effet  plus  confidérable  que  la  levure  aigre 
ou  paffée  :  dans  le  premier  cas ,  la  fermentation 
continue ,  &  il  fe  trouve  une  plus  grande  quan- 
tité de  matière  en  aflion  :  dans  le  fécond  cas , 
au  contraire,  cette  fermentation  s'affoiblit,  &Ia 
moitié  de  la  levure  tournée  eft  dans  un  état 
d'inertie  ;.d'où  il  réfulte  qu'il  faut  en  employer 
davantage  pour  produire  un  effet  moindre  :  c'eft 
précifément  tout  le  contraire  pour  ie  levain  dans 
l'état  aigre  ou  fort. 

En  fuppofant  que  la  levure  étoit  nouvelle 
au  moment  où  on  l'a  employée ,  que  l'on  n'en 
a  mis  que  la  dofe  néceffaire  pour  i'efpèce  de 
pâte  &  fuivant  la  failbn  ,  que  le  pain  dans 
lequel  on  la  fait  entrer  ,  a  été  parfaitement 
fabriqué ,  qu'il  ne  lui  eft  rien  arrivé  pendant  la 
fermentation  &  la  cuifTon  ;  ce  pain ,  dis-je ,  ne 
pourra  jamais  être  mis  en  parallèle  avec  celui 
fait  de  levain  jeune  au  lieu  de  levure  ;  s'il  eft 
paflable  le  premier  jour ,  le  lendemain  il  eft  fec , 
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gris,  s'émiette  aifément,  a  une  faveur  arrière, 
délâgréable ,  qui  fe  communique  aux  potages 
&  autres  mets. 

La  pâte  faite  avec  la  levure  efl:  moins*  tenace 
êc  moins  longue  que  celle  où  il  n'y  a  que  du 
franc  levain  ;  la  fermentation  s'y  établit  trop 
promptement,  elle  fond  &  mollit  à  i  apprêt  ; 
fouvent  au  four  elfe  s'aplatit  tout-à-fait  ;  i'autre 
a  une  reflburce  de  plus,  quand  elle feroitmême 
un  peu  trop  prête  elle  bouffe  encore  au  four  ; 
ainfi  les  levains  à  levure  font  très-infidèles ,  & 
manquent  prefque  toujours  leur  but ,  quant  à 
l'apprêt,  à  la  blancheur  &  au  goût  de  l'aliment 
qui  en  réfulte ,  en  forte  que  la  plupart  du  temps 
on  ne  fait  que  de  très-mauvais  pain  avec  la  plus 
belle  farine ,  comme  nous  le  prouverons. 

La  levure  très-fraîche  a  une  a«£tion  fi  vive 
&  fi  prompte ,  qu'en  été  les  Boulangers  ont  à 
peine  fini  de  tourner  leurs  derniers  pains ,  que 
les  premiers  font  déjà  prêts  :  la  levure  un  peu 
ancienne ,  fans  être  altérée ,  n'a  plus  la  même 
propriété;  enfin  celle  qui  efl  pafTée  n'en  a  pas 
du  tout  ,  feulement  fon  introduction  dans  la 
pâte  leur  donne  de  l'amertume  &  de  l'aigreur 
fans  légèreté. 

Si  les  effets  de  la  meilleure  levure  font  fou* 
vent  équivoques ,  que  peut-on  efpérer  de  celle 
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qui  fera  inférieure  ou  altérée  l  Nos  Brafleurs  de 
Paris  font  aflez  de  bière  en  été  pour  fournir 
aux  Boulangers  la  quantité  de  levure  qu'ils 
confomment  ;  mais  pendant .  l'hiver  on  la  tire 
de  Picardie  &  de  Flandre;  il  eft  rare  dans  les 
chaleurs  que  cette  denrée  arrive  en  bon  état , 
dans  ies  difFérens  endroits  où  on  la  tranfporte  ; 
un  coup  de  tonnerre,  un  vent  de  fud  ,  quelques 
exhalaifons  fétides  fuffifent  pour  la  gâter  en 
chemin  :  étant  fufceptible  de  tourner  aufïï  ra- 
pidement que  le  poiflbn  de  mer  ,  il  eft  bien 
étonnant  qu'on  n'ufe  pas  toujours  pour  elle 
des  mêmes  précautions,  je  veux  dire  qu'on  ne 
la  voiture  pas  également  en  porte ,  fans  mettre 
de  Lille  ou  de  Valenciennes ,  par  exemple  , 
quatre  ou  cinq  jours  pour  nous  l'apporter^ 

On  ne  peut  douter  que  la  levure  tranfportée 
ne  dépériffe  fur  la  route;  il  eft  dit  dans  les 
ftatuts  des  Brafleurs  ,  qu'il  ne  fera  colporté 
aucune  levure  de  bière ,  mais  qu'on  la  vendra 
toute  dans  la  Braderie ,  aux  Boulangers  &  aux 
Pâtiffiers ,  &  non  à  d'autres  ;  que  les  levures 
venant  de  Flandre  ,  &c.  feront  vifitées  par  les 
Jurés  avant  d'être  expofées  en  vente  :  il  feroit 
bien  à  defirer  que  le  refpeclable  Magiftrat  qui 
préfide  aujourd'hui  à  la  police  de  Paris ,  voulût 
bien  faire  exécuter  ces  Règlemens  que  la  fageflè 
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a  diclés ,  &  les  perfectionner  pour  le  bien  public , 
dont  il  s'occupe  paflionnément. 

L'influence  des  temps  &  des  émanations  fur 
h  levure ,  ne  font  pas  les  feuls  fléaux  de  cette 
matière  ;  les  Boulangers  en  ont  encore  d'auffi 
puiflàns  pour  le  moins  à  redouter;  ia  plupart 
d'entre  eux  s'abonnent  pour  la  fourniture  de  la 
levure ,  dont  ils  ont  befoin  toute  l'année  ,  parce 
qu'il  y  a  des  temps  où  elle  vaut  un  ou  deux 
fous  la  livre  ,  &  d'autres  où  elle  va  jufqu'à 
trente  &  quarante  fous  ;  mais  les  conditions  du 
marché,  quelles  qu'elles  foient ,  ne  leur  font 
pas  toujours  très-favorables;  quand  la  levure  eft 
•Ji  vil  prix  on  la  leur  livre  excellente ,  mais  dès 
qu'elle  renchérit ,  ils  font  expofcs  à  ne  recevoir 
que  des  levures  de  rebut  qu'on  a  raccommodées 
ou  qui  font  même  un  peu  paffées  :  la  levure 
fraîche  eft  vendue  à  ceux  avec  lefquels  on  n'a 
fût  aucun  engagement,  en  forte  que  ce  font 
toujours  les  marchands  qui  gagnent  à  ces  arran- 
gcmens ,  parce  que  les  Boulangers  de  leur  côté 
ne  pouvant  rien  faire  de  la  levure  altérée  ou 
médiocre  qu'on  leur  fournit,  en  vont  acheter 
de  meilleure  chez  les  levuriers. 

Rien  n'eft  donc  plus  difficile  de  conferver 
long-temps  en  bon  état  que  la  levure ,  celle  qui 
eft  liquide  fur-tout  pa(fe  à  l'aigre ,  ôc  même  à 
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la  putréfaction  avec  une  vîteffe  incroyable  ;  com- 
ment en  effet  arrêter  une  matière  qui  fermente , 
fans  la  fouftraire  en  môme  temps  à  l'accès  de 
l'air  extérieur  ï  Nous  ne  faurions  trop  inviter  les 
Marchands  qui  font  le  commerce  de  la  levure, 
de  la  tenir  en  petites  maffes  bien  renfermées  afin 
de  ne  pas  être  obligés  d'en  détacher  continuelle- 
ment des  morceaux  &  de  la  gâter ,  enfuite  de 
l'expofer  dans  un  endroit  frais  &  fec;«n  s'ef- 
forçant  de  la  raccommoder  ,  ils  expofent  les 
Boulangers  à  des  pertes  inévitables ,  &  le  Public 
à  être  mai  fèrvi  ;  il  vaut  mieux ,  fans  doute ,  fa 
payer  quelque  chofe  de  plus ,  &  être  affuré 
qu'elle  eft  nouvelle  &  pure. 

On  fait  que  la  levure  manque  (on  efièt  les 
trois  quarts  de  l'année,  &  que  les  Boulangers  qui 
l'emploient  en  qualité  de  levain,  ne  font  jamais 
certains  du  fuccès  de  leur  fournée  ;  quand  on  leur 
a  vendu  de  la  levure  ancienne  ou  raccommodée  , 
ils  ne  peuvent  guère  s'en  apercevoir  qu'à  l'état 
du  levain  qui  en  réfuîte  :  une  fois  manqué  , 
il  faut,  fans  perdre  de  temps,  fonger  à  fe  pro- 
curer une  meilleure  levure  ;  leur  pofition  devient 
bien  critique  quand  les  levuriers  auxquels  ils 
s'adreffent  font  dans  fimpuiflance  de  fatisfaire 
à  leurs  demandes  ;  obligés  pour  lors  de  courir 
de  Marchands  en  Marchands  ,  la.  nuit  fe  paffe 
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en  eflais  &  dans  les  tourmens  :  le  jour  paroît , 
rinftant  de  la  vente  arrive ,  les  pratiques  viennent 
en  foule  crier  contre  le  Boulanger  qui  a  manqué 
l'heure  ;  &  ne  pouvant  fournir  que  du  mauvais 
pain  qui  lui  revient  plus  cher  qu'on  ne  le  lui 
paye ,  il  efluie  de  toutes  parts  des  reproches  pour 
fon  retard  &  la  mauvaife  mine  de  fa  marchandife  : 
heureux  encore  fi ,  pour  comble  de  difgrâce ,  la 
Police  ne  le  met  pas  à  l'amende  î 

Ces  évènemens  trop  communs  ne  devroient- 
ils  pas  déterminer  les  Boulangers ,  maudiflant 
fi  fouvent  la  levure  qui  en  eft  la  caufe  unique , 
à  l'abandonner  au  moins  comme  levain  : 
affervis  déjà  par  des  peines  &  des  embarras 
attachés  à  la  profeffion  qu'ils  exercent  ;  pourquoi 
les  augmenter  encore  par  un  joug  onéreux , 
qu'il  feroit  fi  aifé  &  fi  avantageux  de  (êcouerî 
Nous  déplorons  fincèrement  l'aveuglement  où 
font  plongés  à  cet  égard  les  Boulangers ,  mais 
dans  ce  moment ,  c'eft  moins  encore  leur  intérêt 
qui  nous  anime  que  la  bonne  qualité  du  pain 
que  nous  confidérons. 

Quel  que  foit  donc  le  rapport  fous  lequel  on 
puifTe  envifager  la  levure,  il  n'eft  pas  permis 
d'avoir  de  fes  effets ,  fur  la  pâte  &  dans  le  pain , 
une  idée  bien  favorable  ;  fi  elle  eft  nouvelle  , 
elle  détermine  fouvent  trop  vite  la  fermentation  ; 
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quand  die  eft  ancienne  ou  raccommodée ,  elle 
ne  produit  pas  fuffilainment  d'effet ,  &  rien  du 
tout,  lorfqu'elle  eft  tourne'e;  mais- dans  tous  cçs 
cas ,  elle  communique  de  la  couleur  au  pain , 
détruit  fa  faveur  naturelle  pour  lui  communiquer 
la  fienne  qui  eft  quelquefois  très-amère. 

Si  à  force  de  foins  &  de  réflexions  on  ren- 
contre encore  beaucoup  de  difficultés  pour  bien 
conduire  les  levains ,  relativement  à  la  quantité 
&  à  l'état  où  ils  doivent  être  fuivant  les  faifon* 
&  l'efpèce  de  farine  ,  pourra-t-ou  jamais  fie 
flatter  d  être  maître  de  la  levure ,  dont  les  effets 
varient  à  tout  moment,  Se  qui  a  encore  pour 
défaut  capital  d'exiger ,  dans  toutes  les  faifons 
indiftinclement ,  de  l'eau  chaude,  qui  diminue 
l'effet  de  ce  principe  «fi  effentiel  à  la  perfection 
du  pain  (  la  matière  glutineufe  )  pour  lequel 
nous  avons  .tant  recommandé  l'eau  froide  ou 
tiède  !  Si  je  ne  fuis  pas  le  premier  qui  fafïè  des 
reproches  à  la  levure  ,  je  crois  pouvoir  afTurer 
que  perfonne  n'a  plus  été  à  portée  que  moi 
d'en  apercevoir  l'inutilité,  l'abus  &  l'ufage  ;  on 
£it  qu'il  s'eft  élevé  des  conteflations  à  ce  fu  jet  ; 
c'eft  même  ce  qui  a  donné  lieu  à  ce  badinage 
ingénieux  ,  que  M.  de  la  Condanrine  a  publie 
-dans  les  dernières  années  de  fa  vie  ,  fous  ce 
•titre  :  Le  pain  mollit.  Ce  Pjiilofophe  eftjmable  qui 
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favoh  employer  toutes  fortes  d'armes  pour  le 
progrès  de  la  raifon  &  le  bien  de  l'humanité , 
met  dans  la  bouche  de  Guy-Patin,  une  harangue 
plaifante  à  fes  confrères,  contre  Perrault  qui  étok 
pain  mollifle,  en  ajoutant  cette  expreffion  : 

•    '  Jl  conclud  que  la  mort  voloit 
Sur  les  ailes  du  pain  mollet. 

Le  Parlement  ,  pour  terminer  la  querelle , 
avoit  rendu  ,  en  1 670 ,  un  Arrêt  par  lequel  il 
enjoignoit  aux  Boulangers  de  ne  fe  fervir  de 
la  levure  qu'autant  qu'ils  l'aflbcieroient  avec  fe 
levain ,  &  qu'ils  n'emploîroient  que  celle  pré- 
parée fur  les  lieux  ;  mais  j'ofe  bien  afTurer  que 
1a  Cour  auroit  proferit  la  levure  de  la  Bou- 
langerie ,  fans  réferve  ni  aucune  modification , 
fi  dans  ce  temps ,  la  nature  des  levains  de  pâte 
eût  été  appréciée  &  connue  ;  fi  l'on  eût  fu  les 
mieux  diriger  dans  leur  apprêt  &  dans  leur  em- 
ploi ,  les  fixer  au  terme  où  ils  doivent  être ,  & 
les  raccommoder  quand  ils  ont  quelques  légers 
défauts  ,  de  manière  à  pouvoir  en  obtenir  cons- 
tamment un  paîn  auffi  léger ,  plus  blanc ,  plus 
favoureux  &  plus  agréable  que  n'eft  &  ne  fera 
jamais  celui  préparé  avec  de  la  levure. 

Il  m'eft  indifférent  de  pénétrer  dans  les 
motifs  qui  ont  pu  déterminer  les  Boulangers  de 
Goneffe ,  ennemis  nés  du  pain  mollet,  à  dénoncer 
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alors  au  Parlement  le  pain  dans  lequel  il  yavoit  de 
la  levure ,  comme  un  dangereux  aliment  ;  if 
m'importe  peu  également  de  connoître  les  rai- 
fons  que  les  Médecins  eurent  pour  prononcer 
en  faveur  de  la  levure  ;  tout  ce  que  je  fais,  c'eft 

• 

que  fi  elle  ne  préjudicie  pas  directement  à  la 
famé ,  elle  altère  notre  nourriture  principale,  elle 
.  n'eft  pas  analogue  à  la  pâte  comme  le  levain , 
elle  s'y  trouve  féparée  fans  être  confondue  ni 
combinée  avec  les  autres  parties  conftituantes 
du  pain  ;  enfin  ,  c'eft  dans  les  pays  où  Ton 
braffe  ,  &  où  par  conféquent  la  levure  eft  la 
plus  commune,  que  le  pain  eft  conftamment 
moins  bon  que  dans  les  contrées  où  l'on  ignore 
l'ufage  de  la  levure  ;  dans  celles-ci ,  cet  aliment  eft 
plus  agréable  &  plus  favoureux  :  mais ,  quoique 
je  me  fois  appuyé  fur  l'expérience  &  la  raifon 
pour  donner  mon  avis  concernant  la  levure, 
afin  d'en  circonfcrire  l'ufàge  ,  je  préfume  à 
regret  que  j'aurai  long-temps  pour  devife ,  vox 
clamantis  in  deferto. 

De  la  Levure  employée  comme  Levain. 

L 'imperfection  des  levains ,  l'ignorance  dans 
laquelle  on  étoit  autrefois  de  les  renouveler  & 
d'en  tirer  le  meilleur  parti  dans  la  fabrication 
du  pain ,  firent  recourir  à  quelques  effais,  pour 
obtenir  en  moins  de  temps  une  fermentation 
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plus  complète  :  rien ,  fans  doute ,  n^toit  plus 
capable  de  féconder  ces  vues  que  la  levure  , 
purfqu'employée  à  la  place  du  levain ,  elle  permet 
de  moins  travailler  la  pâte  ,  de  la  faire  lever 
plus  aifément ,  &  n'affujettit  pas  dans  fa  prépa- 
tion  à  ces  foins  multipliés  qu'exige  l'opération 
de  rafraîchir  les  levains  ;  ainfi  on  s'en  impofa 
fur  les  effets  de  la  levure,  parce  que  dans  le 
vrai,  ceux  du  levain  de  pâte  lui-même  n'étoient 
pas  plus  parfaits. 

Dans  les  premiers  temps ,  on  ne  fe  fervoit 
de  la  levure  que  pour  faciliter  l'apprêt  des  petits 
pains  à  café  ;  jufque-là  cet  ufage  n'avok  rien 
qui  pût  être  préjudiciable  ,  mais  comme  les 
meilleures  chofes  dégénèrent  prefque  toujours 
en  abus,  non-feulement  on  introduifit  la  levure 
.  en  trop  grande  quantité  dans  ces  mêmes  petits 
pains  ,  mais  on  la  fît  entrer  encore,  d'abord 
affociée  avec  le  levain  dans  la  compofnion  du 
pain  demi-mollet,  &  après  cela  ort  réforma  tout- 
à-fait  le  levain  pour  n'employer  que  la  levure  ; 
•elle  eft  aftuellement  la  pratique  de  beaucoup 
de  Boulangers  de  Paris  &  des  autres  pays  où 
Ion  brafîe. 

Pour  faire  le  levain  à  la  levure,  on  fait  une 
petite  fontaine  dans  laquelle  on  verfe  une  cer- 
taine quantité  d'eau  chaude  pour  délayer  la 
moitié  de  la  levure  qu'on  defline  au  pétrûTage  ; 
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on  en  forme  une  pâte  plus  molle  que  ferme , 
principalement  en  hiver ,  &  on  la  travaille  peu  : 
fi  on  veut  que  ce  levain  aille  vite,  ou  qu'on 
craigne  que  la  levure  ne  foit  pas  aflez  aétive , 
on  le  met  dans  une  corbeille  près  du  four  : 
on  ne  doit  jamais  attendre  que  ce  levain  fck 
parvenu  entièrement  à  fon  apprêt.  Il  eft  bon 
de  l'employer  très-jeune ,  car  pafle ,  il  ne  pro- 
duit plus  qu'un  maùvais  effet.  U  y  a  des  Bou- 
langers qui  ne  font  pas  de  levains  à  la  levure , 
ils  l'introduifent  tout  de  fuite  dans  le  pétriflàge; 
fls  pratiquent  une  fontaine  dans  laquelle  ils 
délayent  la  quantité  de  levure  fuffifante  ,  en 
ajoutant  l'eau  néceflaire  au  pétriflàge  ;  mais  c  'eft 
la  plus  mauvaife  méthode  qu'il  foit  poffible  de 
fuivre ,  parce  qu'il  faut  toujours  connoître  le 
degré  de  force  de  la  levure  ,  afin  que  dans 
toutes  les  faifons ,  l'apprêt  de  la  pâte  n'aille  ni 
trop  vite ,  ni  trop  lentement.  Pour  acquérir  cette 
connoiflânce ,  la  préparation  du  levain  de  le- 
vure fervira  d'effai ,  &  cet  eflai  pourroît  avoir 
lieu  en  petit,  afin  d'être  afluré  de  la  qualité 
de  fa  levure,  &  de  ne  pas  être  pris  la  nuit  au 
dépourvu  ;  mais  il  arrive  fouvent  que  la  levure 
qui  n'a  pas  trompé  au  commencement  du 
travail  ,  dégénère  dans  l'intervalle  des  autres 
fournées ,  parce  que  les  garçons  l'ont  Iaifle  trop 
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près  du  four  ;  &  c'eft  encore  une  preuve  nou- 
velle des  mauvais  effets  de  la  levure. 

En  parlant  des  cir confiances. particulières  qui 
înterrompoient  la  fermentation  des  levains  & 
les  mettoient  hors  d'état  de  pouvoir  être  em- 
ployés immédiatement  à  la  fabrication  du  pain  , 
nous  avons  indiqué  aux  Boulangers  les  moyens 
dont  ils  pouvoient  fe  fervir  pour  les  conferver 
&  les  raccommoder.  Nous  n'avons  pas  les 
mêmes  reflburces  à  leur  offrir  à  l'égard  des 
levains  compofés  de  levure  ;  une  fois  gâtés  , 
©n  ne  peut  les  rétablir  :  il  eft  même  démontré 
que  le  défaut  ordinaire  de  ces  levains ,  c'eft  de 
ne  jamais  être  pris  dans  l'état  jeune ,  parce  que 
cet  état  eft  inftantané  ,  &  que  pour  le  faifir , 
il  n'y  a  abfolument  qu'un  moment.  Comme  la 
fermentation  de  la  levure  va  toujours  trop  vite, 
les  nuances  du  mouvement  inteflin  qui  s'y  pafië 
font  à  peine  perceptibles  pour  les  fens. 

De  la  Levure  employée  avec  le  Levain. 

Toutes  les  fois  que  la  levure  eft  employée 
concurremment  avec  le  levain  pour  accélérer 
l'apprêt  de  la  pâte  &  lui  donner  plus  d'appa- 
rence &  de  légèreté ,  ce  n'eft  jamais  que  dans 
le  pétriflàge  qu'on  la  fait  entrer,  parce  que 
wêlée  d'abord  dans  les  levains ,  elle  forceroit 
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leur  apprêt  &  les  décompoferoit  ;  on  doit  fuivre 
pour  cet  effet  les  deux  méthodes  différentes 
que  nous  avons  déjà  propofe'es. 

Quand  orr pétrit  fur  levain,  comme  on  a, 
indépendamment  du  levain  de  tout  point  ,  un 
levain  de  féconde  pour  les  fournées  fuivantes  ; 
on  peut,  fans  inconvénient,  mêler  la  levure 
dans  la  fontaine  x  &  même  dans  la  délayure  du 
levain  ;  mais  il  n'en  efl  pas  ainfi  lorfqu'on 
pétrit  fur  pâte ,  il  faut  quand  le  pétrhTage  ell 
achevé,  c'efl-à-dire ,  que  la  pâte  a  été  fuffifàm- 
ment  raffemblée ,  commencer  par  mettre  à  part 
la  portion  de  pâte  deflinée  à  fervir  de  levain 
de  tout  point  pour  la  fournée  qui  fuccède  ;  on  dé- 
laye la  levure  dans  un  peu  d'eau,  on  la  répand 
fur  la  pâte,  ces  précautions  doivent  être  d'autant 
plus  recommandées ,  que  fi  la  levure  manque 
fon  efîèt ,  au  moins  le  levain  y  fupplée-t-il  ; 
l'apprêt  devient  feulement  plus  lent. 

Les  Auteurs  qui  ont  avancé  qu'on  mettoit 
moins  de  levure  dans  les  dernières  fournées 
que  dans  les  premières  ,  auroient  dit  tout  le 
contraire ,  s'ils  euffent  parlé  d'après  l'expérience  : 
pour  peu  qu'on  daigne  fe  rappeler  ce  que  nous 
avons  dit  à  l'occafion  de  l'effet  des  levains  qui 
s'affoiblîiToient ,  à  mefure  qu'on  fàifoit  des  four- 
nées ,  que  c'étoit  à  caufe  de  cela  que  nous 
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avons  infifté  de  doubler  la  quantité  de  levain  ; 
ainfi,  fans  ajouter  plus  de  levure  aux  dernières 
fournées  ,  il  fuffit  feulement  d'augmenter  la 
quantité  de  levain.  "  * 

N'oublions  pas  de  faire  ici  une  remarque  :  le 
leul  temps  où  la  levure  pourroit  être  de  quelque 
utilité  dans  ïa  compofition  du  pain ,  c'eft  pré* 
cifément  celui  où  étant  plus  rare  &  plus  chère , 
beaucoup  de  Boulangers  l'emploient  le  moins  ; 
on  fait  que  dans  les  grands  froids  la  fermentation 
a  befoin  d'être  aidée ,  &  qu'alors  un  peu  de 
levure  réuffit  très-bien  ;  mais  dans  l'été ,  où  il 
s'agit  de  tempérer  i'adion  des  levains  &  de  la 
pâte ,  n'elt-ce  pas  ie  comble  de  Paveuglement , 
de  voir  les  Boulangers  plus  difpofés  alors  d'em- 
ployer de  ia  levure  en  quantité  f  parce  qu'elle 
eft  commune  !  ils  ont  pourtant  une  intention , 
le  bon  marché  les  foilicite  &  le  travail  plus  facile 
&  plus  prompt  ,  mais  fi  la  cherté  &  la  rareté 
forcent  les  Boulangers  à  fe  pafTer  de  ievure  en 
hiver ,  n'ont-ils  pas  une  facilité  plus  grande  de 
ne  pas  l'employer  dans  des  temps  plus  doux. 

M.  Brocq ,  moins  à  même  par  fa  pofition 
qu'aucun  Boulanger,  d'avoir  d'autre  levure  à 
l'inftant  où  ia  fienne  manquoit ,  a  cherché  des 
reflburces  dans  les  ievains  eux-mêmes  pour  y 
fuppléer,  &  ce  n'a  pas  été  fans  fruit;  car,  il 


Digitized  by  Google 


Boulanger.  335 

eft  parvenu  avec  un  levain  de  pâte  travaillé  <k 
bien  gouverne',  à  obtenir  un  pain  qui  le  difpute 
pour  la  légèreté ,  à  celui  dans  lequel  il  y  a  de 
la  levure  ,  mais  qui  l'emporte  de  beaucoup  pour 
la  blancheur  &  le  goût  ;  avantage  d'autant  plus 
précieux ,  que  le  pain  préparé  de  cette  manière 
eft  toujours  égal  &  fe  conferve  plus  long-temps 
frais.  Nous  ne  doutons  pas  qu'on  n'adopte  ceue 
méthode ,  puifqu'en  faifànt  du  pain  plus  agréable 
&  plus  falubre ,  on  évitera  des  frais  inutiles ,  les 
accidens ,  les  plaintes  du  Public  &  les  reproches 
que  font  les  Maîtres  à  leurs  garçons,  qui,  indépen- 
damment de  leur  négligence  naturelle ,  commet- 
tent des  fautes  qui  viennent  particulièrement  des 
variétés  infinies  auxquelles  la  levure  eft  fujette. 

Quand  le  tableau  des  inconvéniens  que  l'ufage 
de  la  levure  entraîne  après  foi  dans  la  fabrication 
du  pain,  fera-t-il  ouvrir  les  yeux  aux  Boulangers 
fur  leurs  véritables  intérêts  !  quand  voudront-ils 
fe  perfuader  qu'il  eft  poffible  de  faire  du  pain 
au  lait  très-léger ,  fans  le  feçours  de  la  levure , 
en  réglant  bien  l'apprêt  &  la  quantité  de  leurs 
levains,  &  que  par  ce  moyen  ,  ils  peuvent  s'é- 
pargner une  foule  de  follicitudes ,  d'embarras ,  & 
de  dépenfes  qui  accompagneront  éternellement 
l'emploi  de  la  levure  le  mieux  dirigé  l  mais  enfin, 
fi  l'habitude  &  les  préjugés  les  dominent  au 
point  de  croire  qu'on  ne  peut  venir  à  bout 
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d'obtenir  cene  efpèce  de  pain  fans  levure,  à 
caufè  de  fa  petitefTe  ,  &  de  la  néceflhé  qu'if 
foit  cuit  dès  l'aube  du  jour  ;  au  moins ,  qu'ils 
tentent  quelques  efïàis ,  pour  fe  convaincre  com- 
bien il  eft  facile  de  s'en  pafTer  pour  le  pain  qu'ils 
appellent  demi-mollet,  &  dont  le  volume  eft  aflèz 
confidérable  pour  qu'il  lève  aifément  ;  alors  la 
petite  quantité  de  levure  dont  ils  auroient  befoin 
pour  leurs  petits  pains  de  fantaifie ,  n'excédera 
peut-être  plus  celle  qu'on  a  la  liberté  de  fe 
procurer  fur  les  lieux  ;  ils  ne  feront  plus  autant 
expofés  à  être  trompés  fur  la  qualité  de  cette 
denrée ,  qui,  dans  certain  temps  ,  eft  allez  rare , 
pour  ne  pas  permettre  au  Marchand  le  moins 
cupide,  de  jeter  celle  qui  eft  gâtée,  parce  qu'il 
eft  obligé  de  fournir  toujours  la  même  quantité, 
&  la  levure  qu'on  fait  à  Paris,  fuftira  pour  la 
confommation ,  fans  qu'il  loit  néceffaire  d'em- 
ployer celle  qui  vient  de  loin ,  fouvent  altérée , 
que  les  Marchands  ,  pour  fatisfaire  à  i'em- 
preffement  de  leurs  pratiques ,  alongent  encore 
ou  raccommodent.  Enfin  ,  la  levure  eft  de  toute 
inutilité  ;  fon  ufage  dans  toutes  les  circonftances 
eft  au  moins  abufif ,  &  devient  un  furcroît  de  dé- 
penfe;  ainfi ,  le  Fabriquant  &  le  Confommateur 
doivent  également  s'intéreffer  à  cette  réforme. 

CHAPITRE  IV. 
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CHAPITRE  IV. 

De  la  Pâte. 

Article  premier. 

Des  Ujlenfiles  nécejfaires  à  la  préparation 

de  la  Pâte. 

U  N  E  Boulangerie  placée  avantageufement , 
&  autant  bien  que  les  circonftances  peuvent 
le  permettre  ,  doit  être  conftruite  de  manière 
qu'il  ne  fe  perde  aucune  chaleur  pendant  i'hi ver, 
&  qu'en  été  il  (bit  poffible  d'y  établir  un  très- 
grand  froid:  il  faut  auffi  qu'elle  foit  luffifamment 
garnie  des  uftenfiJes  néceflaires  aux  différentes 
opérations  que  la  farine  fubit  avant  d'être  changée 
en  pain  ;  &  fur-tout  que  ces  uftenfiles  foient 
commodes  &  bien  entretenus  ;  car ,  on  ne  fauroit 
croire  combien  la  propreté  des  inftrumens  &  leur 
forme  influent  fur  les  corps  en  fermentation  : 
Cmelin  remarque  que  l'eau-de-vie  des  Chinois 
doit  fa  laveur  dégoûtante  &  nauleabonde ,  à  la 
malpropreté  des  vafes  dans  lelquels  on  la  prépare. 

La  propreté ,  fi  elTentielle  dans  toutes  les  cir- 
conftances de  la  vie ,  devroit  toujours  eue  la 
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première  loi  de  ceux  qui  font  voués  à  fa  pré- 
paration de  nos  alimens  :  fi  Ton  mettoit  le 
meilleur  vin  dans  des  futailles  où  il  y  auroit  eu 
du  vinaigre  putréfié ,  ce  vin  ne  feroit  même  pas 
du  vinaigre,  il  fe  corromproit  immédiatement. 
II  en  eft  de  même  de  la  corbeille ,  du  pétrin 
ou  des  panetons  ,  dans  lefquels  il  feroit  refté 
de  la  pâte  en  fermentation  ;  le  levain  &  la  pâte, 
qui  y  féjourneroient ,  acquerroient  bientôt  une 
aigreur  qui  rendroit  le  pain  défogréable. 

Du  Bafin  &  de  la  Chaudière. 

Il  feroit  à  fouhaiter  qu'on  pût  bannir  à  ja- 
mais de  l'ufage  économique  les  uftenfiles  de 
cuivre  :  quand  ce  métal  ne  feroit  pas  dangereux 
par  lui-même,  il  le  devient  fi  aifément  &  fi 
fou  vent  par  la  moindre  inattention ,  par  le  plus 
léger  oubli ,  qu'on  ne  fauroit  trop  fe  méfier  de 
fes  effets ,  ni  affez  applaudir  aux  vues  bien- 
faifantes  du  Roi ,  qui  vient ,  pour  ces  raifons , 
d'interdire  les  vafes  de  cuivre  à  quelques  Mar- 
chands. 

Le  baflîn  eft  un  vahTeau  de  cuivre,  de  forme 
ronde  ,  garni  d'une  anfe  de  fer  ,  deftiné  à 
mefurer  l'eau ,  &  à  la  verfer  dans  les  féaux.  Ce 
vahTeau  eft  rarement  propre ,  les  garçons  s'en 
fervent  ayant  les  mains  remplies  de  pâte ,  ils  y 
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laiflent  des  croûtes  qui  s'attachent  à  la  furface 
externe  &  interne ,  deviennent  aigres ,  attaquent 
&  diffolvent  le  métal ,  tombent  enfuite  avec 
l'eau ,  fe  délayent  &  entrent  dans  la  compofition 
du  pain  :  quelques  Boulaflgers  à  qui  j'ai  donné 
la  preuve  de  ce  que  j'obferve ,  ont  déjà  pris 
le  parti  de  fubftituer  au  cuivre ,  le  fer-blanc  ou 
le  bois. 

II  n'en  eft  pas  de  même  de  la  chaudière  , 
deftinée  à  chauffer  l'eau  pour  pétrir  ;  elle  ne 
peut  guère  être  d'un  autre  métal  que  de  cuivre  > 
à  caufe  de  la  néceflité  dans  laquelle  on  eft  de 
l'établir  à  demeure  ;  on  pourroit  feulement  la 
faire  en  cuivre  jaune  ,  parce  que  l'alliage  du 
zinc  partage  &  affoiblit  la  vénénofité  du  cuivre  ; 
mais  comme  il  n'entre  que  de  l'eau  dans  la 
chaudière,  &  qu'elle  n'eft  pas  expofée  au 
contact  de  l'air  humide  ,  le  verd-de-gris  s'y 
forme  difficilement,  fur-tout  lorfqu'on  a  l'at- 
tention de  la  récurer  une  fois  au  moins  toutes 
les  feraaines ,  de  la  mettre  à  fec  avec  une  éponge 
aulîîtôt  que  le  pétriffage  eft  fini ,  &  de  l'effuyer 
avec  un  linge  très-propre.  Il  convient  que  la 
chaudière  fe  trouve  environnée  de  maçonnerie , 
en  y  ménageant  une  porte  fuffifamment  grande 
pour  y  aborder  librement  ;  il  faut  que  le  robinet 
du  réfervoir  foit  placé  au-deflus  de  la  chaudière, 
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&  qu'il  s'en  trouve  un  autre  au  bas ,  comme 
une  fontaine ,  afin  de  ne  pas  être  obligé  de  la 
découvrir  continuellement,  &  de  puifer  l'eau 
avec  des  vaifleaux  mal- propres  extérieurement. 

La  chaudière  eft  toujours  proportionnée  à  la 
quantité  de  pain  qu'on  fabrique;  il  eft  bon 
même  qu'elle  foit  plus  grande ,  afin  qu'il  refte 
toujours  environ  un  feau  d'eau  au  fond,  fauf 
à  la  jeter  après  tous  les  pétriflages. 

On  doit  faire  en  forte  de  placer  cette  chau- 
dière à  un  des  côtés  du  four  où  l'on  pratique  un 
conduit  par  lequel  on  fait  tomber  toutes  les  braifes 
qui  réfultent  du  menu  bois  fervant  à  éclairer  le 
four;  c'eft  un  moyen  économique  d'échauffer  la 
chaudière  ;  vafe  qui  devroit  être  défendu  en  été, 
&  même  cadenacé  par  les  Boulangers ,  afin  que 
leurs  garçons  n'emploient  pas  malgré  eux  de  l'eau 
chaude ,  foit  par  habitude  ou  pour  aller  plus  vite. 

Du  Pétrin. 

La  forme  du  pétrin  varie  comme  fes  dimen- 
/ions  &  l'efpèce  de  bois  dont  on  le  conftruit  ; 
c'eft  ordinairement  une  auge  ou  coffre  long , 
plus  étroit  à  fa  partie  inférieure  qu'à,  fon  ou- 
verture ,  d'une  capacité  plus  ou  moins  confidé- 
rable ,  en  rai  fon  de  la  quantité  de  pain  qu'on 
doit  faire  ;  mais  rarement  il  eft  aifcz  grand  poux 
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permettre  de  pétrir  à  un  bout,  &  de  préparer  les 
levains  à  l'autre  bout ,  en  forte  que  fouvent 
ces  deux  opérations  fe  nuifent  &  fe  confondent. 
Un  pétrin  de  douze  pieds  ell  d'une  grandeur 
honnête  pour  travailler  dans  fes  deux  extrémités. 

Une  forme  plus  commode  de  pétrin ,  &  que 
l'on  devroit  préférer  à  celle  du  carré-long ,  c'efl: 
h  forme  demi-cylindrique ,  ou  celle  d'un  ton- 
neau qu'on  auroit  coupé  par  la  moitié  dans 
toute  fa  longueur,  on  y  remue  plus  aifément 
la  pâte ,  elle  s'y  trouve  mieux  rafTemblée  ,  & 
facilite  davantage  les  bras  du  pétriffeur  qui  fa- 
tigue beaucoup  moins  ;  d'ailleurs  ,  on  nétoye 
plus  exactement  ce  meuble  ;  ce  qui  e(l  un 
très-grand  avantage  ;  car ,  on  ne  fauroit  être  trop 
attentif  à  entretenir  le  pétrin  dans  la  plus 
grande  propreté. 

Le  pétrin  eft  encore  connu  fous  le  nom  de 
moie  ou  de  huche ,  on  doit  le  faire  du  bois  le 
plus  dur  &  le  moins  poreux  ,  tels  que  le  noyer 
&  le  cormier  :  le  pétrin  dont  on  fe  fert  à  Paris , 
a  précifément  la  forme  d'un  tombeau  ;  mais 
cette  forme ,  je  le  répète ,  eft  la  moins  com- 
mode ,  outre  qu'elle  ne  réunit  pas  les  avantages 
du  demi-cylindre  dont  nous  venons  de  parler , 
elle  a  encore  l'inconvénient  de  permettre  à 
i'eau  de  féjourner  dans  les  angles  ;  de  diflbudra 
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infenfiblement  le  bois,  &  de  pénétrer  enfuite 
2l  travers  ou  par  les  interftices  ;  combien  de  fois 
n'a-t-dh  pas  vu  le  levain  délayé  &  étendu  s'é- 
chapper au  moment  du  pétriffage  l  au  moins 
faut-il  pour  y  remédier ,  bien  garnir  ces  angles  de 
farine  entaffée  ,  afin  d'y  contenir  l'eau  deftinée 
à  faire  la  pâte. 

Il  eft  bon  que  le  pétrin  ne ,  foit ,  ni  trop 
près  du  four  ,  ni  trop  éloigné  ,  dans  la  crainte , 
en  été,  qu'une  chaleur  vive  n'accélère  l'apprêt, 
&  ne  fatigue  le  pétrifTeur,  ou  que  dans  l'hiver, 
la  pâte  ne  refroidifle  ;  il  faut  donc  que  le  pétrin 
foit  placé  dans  un  lieu  fort  clair  &  fitué  favo- 
rablement pour  l'ouvrier,  afin  qu'il  puifTe  y 
voir  &  travailler  à  l'aife  :  s'il  eft  fous  une 
fenêtre ,  on  l'ouvrira  en  été ,  afin  de  tempérer 
la  fermentation;  on  la  fermera,  au  contraire, 
en  hiver  pour  garantir  le  levain  &  la  pâte ,  des 
impreflîons  de  l'air  :  il  faut  encore  que  le  cou- 
vercle joigne  exactement,  &  qu'il  n'y  ait  pas 
dans  le  voifinage  du  pétrin,  d'égoût  ou  de 
matière  en  putréfaction. 

II  feroit  eflentiel  que  le  magafin  à  farine  fût 
prolongé  jufque  fur  le  fournil ,  &  qu'on  pra- 
tiquât une  ouverture  à  laquelle  on  adapteroit 
une  efpèce  dé  poche  de  peau ,  qui  conduiroit 
la  farine  dans  le  pétrin  ;  par  ce  moyen  ,  on 
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^viteroit  le  tran(port  des  facs  ou  des  corbeilles 
qui  occafionne  de  l'embarras  &  du  déchet  :  il 
en  réfulteroit  d'ailleurs  un  autre  avantage,  la 
farine  placée  ainfi  en  hiver  ,  acquerroit  un 
degré  de  fécherefle  &  de  chaleur qui  permet- 
trait d'employer  l'eau  plus  tiède,  &  procure- 
rait un  meilleur  travail  :  il  faudroit  cependant 
cviter  en  été ,  ii  les  planchers  étoient  fort  bas , 
&  que  les  farines  fuffent  humides,  de  les  y 
laifTer  (ajourner  long-temps,  parce  qu'avec  la 
difpofition  qu'elles  ont  à  fermenter  ,  elles  ne 
tarderoient  pas  à  s'échauffer  &  à  s'altérer  : 
aufli ,  dans  ce  cas ,  on  doit  faire  attention  de 
n'y  laiffer  que  la  quantité  néceffaire  de  facs 
pour  la  confommation  de  quelques  jours. 

Le  pétrin  a  plufieurs  outils ,  le  coupe-pâte 
&  le  grattoir  font  les  plus  eflêntiels  ;  tous  deux 
en  fer ,  l'un  fert  à  ratifier  l'intérieur  du  pétrin 
quand  on  fait  la  pâte,  à  détacher  celle  qui 
tient  aux  mains  &  au  pétrin,  à  découper  la 
|)âte,  à  la  divifer  à  mefure  qu'on  la  tourne; 
i'autre,  qui  eft  le  grattoir,  ne  fert  que  quand  le 
travail  eft  fini ,  ii  ratifie  les  recoins  du  pétrin  : 
dans  l'intérieur  du  pétrin,  on  a  des  planches 
de  la  hauteur  &  de  la  largeur  de  cet  inftru- 
ment  pour  raffembler  la  farine  ,  la  contenir  , 
^infi  que  la  pâte  dans  le  pétrhTage.  Il  doit  y 
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avoir  encore  aux  environs  du  pétrin  des  hroflês 
pour  ramaffer  la  farine  &  les  ratiflures  éparfes , 
le  bien  nétoyer  en  dedans  <&  en  dehors  r  dans 
l'été  on  pourroit  de  temps  en  temps  le  laver. 
Enfin ,  les  proportions  que  doit  avoir  le  pé- 
trin font  ordinairement  réglées  fur  la  quantité 
de  pâte  qu'on  a  befoin  d'y  travailler  ;  mais  il 
faut  toujours  qu'il  foit  plus  long  que  large  ,  & 
profond ,  parce  que  celui  qui  manie  la  pâte  a 
plus  de  moyens  de  la  retourner  &  de  lui  don- 
ner les  différens  mouvemens  néceflâires  pour 
qu'elle  devienne  tenace ,  égale  ,  légère  &  fort 
longue. 

Des  Corbeilles  &  des  Panetons. 

* 

Les  corbeilles  fervent  alTez  ordinairement  a 
renfermer  les  différens  levains ,  pendant  qu'ifs 
s'apprêtent  ;  on  les  emploie  auflî  à  porter  la 
farine  du  magafin  dans  le  pétrin,  afin  d'éviter 
l'embarras  de  ces  facs ,  dont  le  poids ,  &  quelque- 
fois réloîgnement ,  gênent  beaucoup.  La  matière 
dont  ces  corbeilles  font  tiffues  eft  d'ofier  ou 
de  jonc  ;  mais  l'ofier  eft  préférable  à  caufe  de 
fa  grande  folidité  ;  cependant  il  laifle  des  inter- 
valles à  travers  lefqueHes  la  farine  s'échappe 
en  la  tran(portant  &  la  verfant  ;  d'un  autre 
côté  ,  ce  qui  s'attache  au  dedans  forme  à  U 
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longue  des  grumeaux  qui  saigriflent,  durciflênt, 
&  fe  mêlent  ainfi  dans  la  farine  6c  dans  la  pâte , 
à  laquelle  ils  peuvent  préjudicier  :  cet  incon- 
vénient feroit  fauve,  en  garnifTant  l'intérieur 
des  corbeilles  d  une  toile ,  au  moyen  de  laquelle 
on  ne  perdroit  pas  de  farine ,  &  on  détacheroit 
facilement  ce  qui  adhéreroit  ;  au  refle  les  cor- 
beilles plus  élevées  que  larges,  ferons  toujours 
les  plus  commodes  pour  protéger  l'apprêt  du 
levain. 

Les  panetons  font  de  grandeur  &  de  forme 
différentes  entre  eux  ,  tantôt  ils  font  longs  & 
étroits ,  tantôt  entièrement  ronds  ;  mais  leur 
intérieur  eft  toujours  revêtu  d'une  toile ,  &  ils 
fervent  à  contenir  la  pâte  jufqu'à  ce  qu'elle  foit 
prête  à  être  enfournée.  Il  y  en  a  de  plufieurs 
dimenfions  pour  les  pains  ronds  de  douze  , 
de  huit ,  de  fix  &  de  quatre  livres  ;  pour  les 
pains  longs  de  huit,  de  fix ,  de  quatre,  de  trois 
&  de  deux  livres  :  on  ne  fauroit  trop  prendre 
garde  que  la  grandeur  des  panetons  foit  analogue 
au  poids  &  à  i'efpèce  de  pain  qui  doit  s'y  ap- 
prêter ,  parce  que  le  volume  que  la  pâte  doit 
acquérir  infenfiblement  pour  être  à  foH  vrai 
point  ,  peut  fe  manifefter  par  la  hauteur  du 
paneton  qu'elle  occupe. 

Comme  la  pâte  qui  touche  à  la  toile  du 
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paneton  Iaifle  une  humidité  qui,  mouillant  fe 
petit  fon  dont  on  faupoudre  l'intérieur ,  y  forme 
en  peu  de  jours  un  enduit  que  la  chaleur  du 
fournil ,  le  défaut  d'air  &  les  panetons  en  pile 
font  fermenter ,  ce  qui  communique  un  goût  de 
relan  au  pain  qu'on  ne  manque  pas  d'attribuer 
à  la  farine ,  &  qui  eft  dû  entièrement  à  la  né- 
gligence des  garçons  ;  il  faut  alors  les  bien 
gratter ,  les  broder  &  les  expofer  à  l'air  fec. 

Indépendamment  des  corbeilles  &  des  pane- 
tons ,  il  y  a  encore  dans  les  Boulangeries  d'autres 
vafes  d'un  ufage  moins  commun  ,  mais  qui 
fervent  cependant  ;  ce  font  des  febiiles  ,  des 
plateaux  &  des  baquets  faits  &  tournés  en  bois 
de  hêtre  ;  fuppléant ,  dans  quelques  cantons  , 
au  défaut  des  corbeilles  toujours  préférables 
quand  on  aura  de  l'ofier  ;  à  l'égard  des  baquets 
dans  lefquels  on  met  le  levain  s'apprêter ,  leur 
forme  évafée  devroit  les  faire  proferire  ,  parce 
qu'elle  eft  contraire  au  travail  de  la  fermentation 
de  la  pâte. 

De  la  Couche  &  des  CoucJies. 

On  a  confondu  la  couche  avec  les  couches  , 
comme  il  arrive  fouvent  qu'on  prend  la  partie 
pour  le  tout  :  chez  la  plupart  des  Boulangers  , 
la  couche  n'eft  autre  chofe  qu'une  table  folide 
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montée  fur  des  tréteaux ,  garnie  de  toile ,  &  où 
l'on  range  la  pâte  pefée ,  divilée  &  tournée , 
pour  qu'elle  s'apprête  enfemble ,  au  lieu  de  la 
diftribuêr  dans  les  panetons  qui  doivent  toujours 
être  employés  ,  quand  les  pains  pèfent  plus 
d'une  livre  :  on  dit  alors  que  la  pâte  eft  fur 
couche. 

Mais  les  bons  Boulangers  qui  favent  combien 
les  uftenflles  commodes  peuvent  influer  fur  la 
perfection  de  l'ouvrage ,  ont  une  couche  infi- 
niment mieux  difpofée ,  c'eft  une  armoire  com- 
pofée  de  cinq  à  fix  tiroirs  arrangés  les  uns  au- 
defTus  des  autres,  dont  la  partie  antérieure  bordée 
d'une  planche ,  s'ouvre  &  fe  ferme  à  volonté , 
par  le  moyen  de  deux  verroux  placés  aux  extré- 
mités ;  de  cette  manière,  la  chaleur  s'y  conferve, 
&  on  ne  perd  pas  de  place.  On  commence  par 
le  premier  tiroir  d'en  bas  ,  on  tire  à  foi  fa  ta- 
blette fur  laquelle  on  étend  des  toiles ,  lorfqu'une 
fois  la  portion  de  pâte  figurée  en  pain  eft  mife, 
on  fait  un  pli  qui  dépaffe  toujours  la  hauteur  du 
pain,  afin  que  le  fécond  pain  placé  à  côté, 
n'adhère  pas  au  premier  en  prenant  fon  apprêt, 
&  ainfi  de  fuite ,  jufqu'à  ce  que  le  tiroir  foit 
rempli. 

On  appelle  les  couches  ,  les  toiles  plus  ou 
moins  larges,  plus  ou  moins  longues,  qu'on 
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étend  fur  la  couche ,  &  qui  fervent  à  recouvrir 
le  pain  pendant  tout  le  temps  qu'il  s'apprête.  II 
faut  les  laver ,  les  tenir  bien  sèches ,  &  les  mettre 
à  l'air ,  fur-tout  en  été ,  où  tous  les  vaifTeaux 
devroient  arrêter  la  pâte  qui  fermente  toujours 
trop  vite. 

Article  IL 
Du  Sel  dans  la  pâte. 

Le  fel  &  le  fucre  font  les  aflailbnnemens 
les  plus  communs  dont  nous  nous  fervions  pour 
relever  la  fadeur  des  mets ,  les  rendre  plus  agré- 
ables au  palais,  &  augmenter  leur  vertu  nutritive  : 
la  Nature  aflbcie  quelquefois  ces  deux  fubf- 
tances  avec  l'aliment  lui-même,  en  forte  qu'il 
ne  nous  refte  plus  qu'à  employer  certains  agens , 
comme  la  fermentation  &  la  chaleur  du  feu  , 
pour  ,  en  la  développant  ,  former  un  mixte 
favoureux  &  fubftantiel ,  propre  à  réparer  les 
pertes  continuelles  de  l'économie  animale. 

Le  grain  ,  après  la  germination  ,  eft  plus 
fucré  ;  la  viande ,  après  être  faifandée ,  a  plus 
de  goût;  le  marron,  après  qu'il  a  été  rôti,  efl 
plus  fapide  ;  enfin ,  la  farine ,  après  avoir  éprouvé 
le  mouvement  de  la  fermentation  &  la  chaleur 
de  la  cuiflbn ,  a  infiniment  plus  de  faveur  ;  voilà 
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dônc  des  fubftances  fades  ,  devenues  favou- 
reufes  ,  fans  l'addition  d'aucun  affaifonnement 
étranger  ;  c'eft  un  principe  certain  ,  que  les 
alimens  &  les  boi/fons  ne  produifent  leurs  vé- 
ritables effets  ,  qu'autant  qu'ils  font  doués  de 
la  fapidité  ;  une  eau  fade  eft  pefante  à  l'eftomac , 
le  pain  azyme  fe  digère  difficilement ,  &c. 

En  traitant  de  la  levure  ,  j'ai  dit  qu'il  y  avoit 
une  infinité  de  grandes  Villes  en  France ,  où 
l'on  ignoroit  abfolument  fon  ufage  ;  qu'à  Paris 
même  où  l'on  s'en  fervoit ,  quelques  Boulan- 
gers avoient  la  bonne  habitude  de  ne  jamais 
l'employer,  excepté  dans  leurs  petits  pains  <5c 
lorfqu'il  falloit  hâter  la  fermentation ,  qu'il  étoit 
impoffible  de  déterminer  i'intenfité  de  fon  effet 
fur  la  pâte,  à  caufe  de  fa  trop  prompte  action, 
ni  de  la  comparer  à  celle  d'une  quantité  donnée 
de  levain ,  puifqu'elle  dépendoit  du  degré  de 
fermentation  où  elle,  fe  trouvoit ,  de  la  quantité 
&  de  l'efpèce  de  farine ,  de  la  température  de 
J'atmofphère  &  du  lieu  où  l'on  opéroit  ;  de 
l'apprêt  &  de  la  dofe  de  levain  avec  lequel 
on  l'afîbcioit  dans  le  pétriffage,  &  de  l'efpèce 
de  pain  qu'on  fe  propofoit  de  faire  ;  que  tout 
bien  confidéré ,  la  levure  étoit  rarement  utile , 
toujours  coûteufe,  jamais  indifpenfable ,  prin- 
cipalement dans  les  faifons  où  on  l'employoij 
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le  plus  abondamment  ;  qu'enfin  ,  elle  riétoit 
nullement  efTenticlle  au  pain  ,  qu'on  pouvoic 
aifément  fe  paffer  de  cette  dépenfe,  qui  étoit 
pour  le  moins  fuperflue. 

Je  pourrois  prefque  faire  les  mêmes  réfle- 
xions à  l'égard  du  fel  qu'on  introduit  dans  la 
fabrication  du  pain  ,  c'eft  fur -tout  dans  les 
provinces  méridionales  du  Royaume ,  que  cet 
ufage  eft  adopté  &  fuivi  ;  cependant  les  blés 
de  ces  contrées  font  ceux  qui  ont  le  moins 
befoin  de  cet  affaifonnement.  Ils  portent  avec 
eux  ce  goût  de  fruit  que  le  broiement ,  la  fer-  . 
mentation  &  la  cuiflbn  ,  développent  ,  ce 
qui  donne  au  pain  une  faveur  de  noifette  ; 
faveur  infiniment  préférable  à  celle  du  fel  qui 
la  mafque  &  la  détruit  ;  cette  feule  obfervation 
fuffiroit  pour  m'empêcher  de  croire  que  ie  fel 
foit  abfolument  nécefTaire  à  la  pâte ,  fi  je  n'en 
avois  beaucoup  d'autres  qui  m'ont  a(Tez  con- 
vaincu que  fa  préfence  n'augmente  pas  autant 
qu'on  1'afTure ,  la  quantité  &  la  perfedion  de 
l'aliment  qu'on  en  prépare. 

Ainfi ,  dans  tous  les  pays  où  la  levure  ôc  le 
fel  font  communs  &  à  bon  marché ,  on  fe  fert  de 
ces  deux  ingrédiens  en  Boulangerie ,  quels  que 
foient  la  faifon ,  l'efpèce  de  farine  &  de  pain  , 
fans  trop  chercher  à  approfondir  leurs  effet* 
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réels.  II  eft  même  fort  rare  que  h  dofe  n'ex- 
cède pas  toujours  de  beaucoup  celle  qu'on 
pourroit  en  mettre  ,  fans  aucun  inconvénient  ; 
en  forte  que  la  faveur  naturelle  &  délicate  du 
pain  n'eft  plus  du  tout  fenfible ,  parce  que 
l'amertume  de  la  levure  ou  i'âcreté  du  fel  y 
dominent,  «Se  quelquefois  toutes  deux  enfemble; 
d'où  il  réfulte  toujours  un  goût  allez  défagréabfe 
Quand  il  eft  prouvé  bien  démonftrative- 
ment ,  qu'au  moyen  d'une  bonne  farine ,  un 
grand  levain  jeune ,  de  l'eau  froide  ou  tiède 
un  pétriffage  vif  &  prompt  ,  une  fermenta- 
tion graduée,  une  cuifTon  ménagée,  on  peut 
conftamment  obtenir  un  pain  bien  fupérieur 
pour  le  goût  &  la  blancheur  à  celui  dans 
lequel  il  feroit  eritré  de  la  levure  &  du  fel  : 
qu'eft-il  donc  néceffaire  de  toujours  propofec 
ces  deux  fubftances  comme  très  -  effentieiles 
dans  la  fabrication  du  pain  ,  lorfque  l'un  de 
ces  deux  ingrédiens  paroît  deftiné  à  tempérer 
les  effets  de  l'autre,  &  que  ne  pouvant  même 
être  employés  enfemble ,  on  ne  devroit  jamais 
s'en  fervir  que  féparément,  à  petite  dofe ,  Se  dans 
des  circonftances  abfolument  oppofées  ! 

La  levure  accélère  la  fermentation,  le  fel 
ïa  retarde  ,  l'une  mollit  &  fond  la  pâte,  l'autre 
h  reflète  &  l'affermit  ;  enfin ,  la  levure*  porte  le 
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pain  à  fe  defïecher ,  le  fel  au  contraire  Pén- 
tierient  humide  ;  mais  quelle  fureur  de  vouloir 
toujours  introduire  dans  le  pain  des  matières 
inutiles,  pour  obtenir  des  effets  que  le  levain 
feul  eft  en  e'tat  de  produire  !  étant  préparé  avec 
foin  &  employé  comme  il  faut,  il  foutient  fa 
pâte ,  afTaifonne  le  pain  &  le  conferve  un  certain 
temps  frais. 

Quoi ,  parce  que  les  Anglois  ne  fe  fervent 
que  d'un  levain  à  la  levure,  mal  fait,  &  qu'ils 
mettent  force  fel  dans  leur  pain  ;  cette  pratique , 
très-défe&ueufe  ,  peut-elle  jamais  être  citée 
comme  un  modèle  à  fuivre  l  ne  fait-on  pas  que 
le  produit  qui  en  réiulte  eft  déteftable  pour 
ceux  qui  n'y  font  pas  accoutumés  !  d'ailleurs , 
les  habitans  de  la  Grande-Bretagne  mangent 
fort  peu  de  pain ,  &  les  François  en  font  leur 
aliment  principal  ;  ce  goût  pour  le  pain  n'a  pas 
encore  paffé ,  ni  même  diminué ,  malgré  l'attrait 
que  nous  avons  pour  l'Anglomanie. 

De  T ufage  du  fel  en  Boulangerie. 

On  n'emploie  pas  en  Boulangerie  le  fel 
uniquement  comme  afTaifonnement  ,  il  fert 
encore  à  réprimer  les  effets  d'une  fermentation 
trop  accélérée ,  à  donner  du  corps  à  des  farines 
qui  n'en  ont  pas  fuffifamment  ou  qui  l'ont 

perdu; 
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perdu;  à  permettre  que  le  pain  retienne  plus 
d'eau-,  foit  plus  léger,  plus  abondant  :  ces 
différens  effets  obfervés  par  M,  Malouin  qui 
les  a  décrits  dans  fon  Art  du  Boulanger,  m'ont 
paru  mériter  d'être  rappelés  ici  ;  &  pour  tâcher 
de  les  rendre  plus  intelligibles  ,  je  vais  citer 
en  abrégé  ce  que  cet  Auteur  a  dit  de  plus 
pofitif  au  fujet  du  fel  :  les  hommes  qui  écrivent 
dans  des  vues  aufli  louables,  méritent  d'être 
avertis  <&  non  critiqués. 

M.  Malouin  prétend  que  le  fel  perfectionne 
le  pain,  en  développant  &  en  augmentant  les 
qualités  de  cet  aliment;  que  le  fel  étant  diflbus 
dans  l'eau,  ce  fluide  pénètre  plus  intimément 
la  farine ,  âc  s'y  incorpore  mieux ,  ce  qui  fait 
qu'avec  ia  même  quantité  de  farine,  on  ob- 
tient davantage  de  pain ,  Iorfqu'on  y  met  du 
fel  que  quand  il  n'y  en  a  point  ;  que  le  fel 
ne  change  rien  à  la  dofe  de  levain  naturel  qu'on 
doit  employer  ;  qu'en  outre ,  le  pain  eft  de 
meilleur  goût ,  plus  léger ,  &  fe  conlerve  plus 
iong-temps  :  telles  font  les  proportions  géné- 
rales que  M.  Malouin  établit  fur  les  effets  du 
fel  dans  la  compofition  du  pain  ;  mais  on  verra 
par  la  fuite  fi  les  chofes  ne  paro'ifTent  pas  fè 
païïer  toujours  ainfL 

Lorfqu'on  jette  du  fel  en  diffolution  fur  une 

Z  • 


Digitized  by  Google 


J54  LE  PARFAIT 

matière  végétale  ou  animale  qui  exhale  une 

* 

odeur  défagréable ,  cette  odeur  diminue  beau- 
coup ,  difparoît  même  ;  c'eft  ce  que  favent  très- 
bien  faire  nos  Cuifiniers  pour  leurs  viandes  qui 
commencent  à  (entir ,  ils  y  remédient  avec  un 
peu  de  fel  :  de  même  les  blés  qui  >  fans  être  gâtés, 
ont  contracté  un  goût  d'échauffé  par  un  accident 
quelconque ,  peuvent  fervir  à  faire  un  pain  pafla- 
ble ,  en  y  ajoutant  un  peu  de  fel  dont  la  faveur 
eft  préférable  à  celle  de  moifi  ou  de  relan. 

Dans  les  pays  où  le  fel  eft  à  bon  compte, 
on  pourrons  en  le  mêlant  avec  les  farines  des 
blés  tendres  &  humides,  procurer  un  double 
avantage,  celui  de  prévenir  &  même  d'arrêter 
leur  altération ,  l'autre  de  les  aiTaifonner ,  c'eft 
amfi  que  M.  Brocq  eft  parvenu  à  conferver 
en  bon  état ,  pendant  un  certain  temps  à  l'Ecole 
militaire,  des  farines  bxfes  qui  menaçoient  de 
fe  détériorer. 

Le  fel  qu'on  fait  fervir  à  cefc  ufage  ,  doit 
être  féché  fur  le  four  &  mis  en  poudre  avant 
d'être  répandu  dans  la  farine  à  laquelle  fl  n'eft 
plus  nécefTaire  d'en  ajouter  davantage ,  comme 
l'on  croh  bien  ,  pour  la  convertir  en  pain  ; 
dans  ce  cas,  le  fel  procure  au  tas  de  farine 
du  froid  qui  empêche  que  la  fermentation  ne  s'y 
étabiifTe  ;  il  abforbe  &  retient  enfuite  l'humidité 
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qui  s*échappe  continuellement  de  tout  corps 
amoncelé  ,  &  qui  eft  réellement  l'inftrument  de 
la  décompofition. 

Les  farines  bifes  ont  ordinairement  moins 
befoin  de  fel ,  comme  aflaifonnement ,  que  les 
farines  blanches,  fur-tout  quand  elles  ont  été 
écrafées  par  la  mouture  à  la  groffe  ,  parce 
qu'elles  ont  plus  de  goût  ;  mais  ayant  une  beau- 
coup plus  grande  difpofitîon  à  fermenter,  fi 
les  blés  auxquels  elles  appartenoient  étoient  hu- 
mides ou  médiocres ,  le  fel  y  eft  beaucoup  plus 
néceffaire,  non  -  feulement  pour  arrêter  cette 
difpofitîon,  mais  encore  dans  la  vue  de  donner 
du  goût  au  pain  qu'on- en  prépare;  car,  c'eft 
une  obfervatron  que  l'expérience  confirme  tous 
les  jours  ,  que  les  diverfes  altérations  qu'é- 
prouvent les  blés ,  fe  portent  particulièrement 
fur  leur  principe  favoureux. 

Le  fel,  comme  toutes  les  matières  faline*s 
dont  l'acide  marin  fait  la  bafe  ,  partageant  le 
mouvement  de  l'eau  dans  laquelle  on  le  dif- 
fbut,  produit  toujours  un  froid  plus  ou  moins 
confidérable;  c'eft  ce  froid  qui,  dans  les  vives 
chaleurs ,  ralentit  l'apprêt  des  levains  &  de  la 
pâte  auxquels-  on  ajoute  du  fel ,  pour  les  em- 
pêcher de  lever  auffi  vîte  :  outre  le  froid  que 
le  fel  procure  à  l'eau ,  il  la  rend  encore  tenace, 
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pefante  &  dure  ,  ce  qui  demande  plus  d'effort 
de  la  part  de  la  fermentation  pour  atténuer  & 
fubtiiifer  toutes  les  parties  de  la  pâte  devenue 
elle-même  plus  vifqueufe  &  plus  folide ,  d'où 
il  réfulte  un  mouvement  pius  lent ,  &  un  apprêt 
plus  parfait  :  c'eft  ainfi ,  je  penfe ,  qu'on  peut 
expliquer  les  effets  d'une  petite  quantité  de  fel 
dans  la  fermentation  panaire  ;  car ,  quoiqu'il 
prévienne  la  putréfaction  des  corps  avec  lefquels 
on  le  mêle  en  abondance  ,  il  eft:  prouvé  qu'il 
la  détermine  au  contraire  à  une  dofe  beaucoup 
moindre  ;  un  bouillon  falé  eft:  plutôt  gâté  que 
celui  qui  ne  l'efl  point. 

C'eft  d'après  la  connoiflànce  de  ces  effets 
particuliers  du  fel  fur  la  pâte ,  que  nous  l'avons 
indiqué  dans  l'article  où  il  s'agit  de  raccom- 
moder les  levains  comme  un  correctif  qui  , 
non-feulement  retarde  la  fermentation ,  mais  leur 
reftitue  encore  cette  ténacité  &  ce  corps  qu'ils 
ont  perdu  dans  un  travail  trop  prompt ,  &  dont 
ils  ont  befoin  pour  établir  à  leur  tour  le  meilleur 
apprêt. 

Nous  ne  faurions  nous  difpenfer  non  plus 
de  recommander  l'ufage  du  fel  pour  les  farines 
des  grains  qui  ont  fubi  un  commencement  do 
germination  ,  ou  qui  fe  trouvent  affoiblis  par 
l'humidité  dont  ils  ont  été  nourris  pendant  leur 


Digitized  by  Google 


BoULANQER.  357 

croiflance,  fans  quoi  leur  pâte  toujours  grade 
&  molle,  n'auroit  pas  en  été  fuffifamrnent  de 
liant  &  de  vifcofité  pour  fournir  un  pain  paf- 
fabïe  ;  dans  ce  cas ,  le  fel  donne  du  corps  à  fa 
pâte ,  &  au  pain  de  la  faveur  ;  faveur  qui  eft 
prefque  toujours  changée  ou  détruite  dès  qu'il 
eft  arrivé  aux  blés  quelques  accidens  pendant 
la  végétation  &  la  récolte. 

Le  fel  en  rendant  l'eau  plus  groflîère  ,  plus 
crue  &  plus  pefante ,  ne  paroît  pas  favorifer 
la  pénétration  de  ce  fluide  dans  la  farine  ;  mais 
ii  ia  rend  plus  propre  à  adhérer  à  la  pâte  & 
au  pain ,  ce  qui  fait  que  l'une  peut  être  pétrie 
plus  molle  fans  courir  les  rifques  de  s'arTaifler 
à  i  apprêt,  qu'elle  évapore  moins  au  four  durant 
la  cuhTon,  &  que  l'autre  fe  conferve  frais  plus 
long  temps  :  le  fel  autrement  rendrait  le  pain 
beaucoup  plus  lourd,  fi  l'on. ne  faifoit  pas  entrer 
davantage  d'eau  dans  le  pétriflage  :  que  l'on 
mette  du  fel  dans  une  pâte  ferme ,  le  pain  qui 
en  réfultera  fera  plus  maffif  que  celui  préparé 
avec  la  même  pâte  fans  fel ,  c'eft  donc  l'eau  que 
le  fel  retient  en  plus  grande  quantité  dans  la  pâte, 
qui  rend  le  pain  plus  léger. 

Le  pain  des  farines  tendres  &  humides  ,  dans 
lequel  on  met  du  fél ,  à  caufe  de  la  difpofition 
qu'elles  ont  de  relâcher  à  i'apprêt ,  reffemble  à 
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celui  des  farines  sèches  &  revêches,  qui  n'en 
contient  point;  il  a  de  petits  yeux,  une  mie 
un  peu  ferrée,  une  croûte  épaifte  &  dure  :  cette 
relTemblance  vient  de  la  propriété  qu'a  le  fei 
d'augmenter  la  ténacité  &  l'élafticité  de  la  ma- 
tière glutineufe ,  qui ,  ainfi  que  nous  l'avons  dit , 
fe  trouve  toujours  plus  abondamment  dans  ces 
dernières  farines. 

Après  avoir  expofé  les  feules  circonftances 
où  le  fel  peut  être  nécelTaire  en  Boulangerie, 
&  comment  il  agit  fur  la  farine ,  le  levain  &  la 
pâte,  il  faut  dire  encore  de  quelle  manière  on 
l'emploie  :  on  a  toujours  l'attention  qu'il  foit 
parfaitement  féché  &  pulvérifé  pour  le  répandre 
dans  les  farines  ;  on  le  fait  fondre  au  contraire , 
dans  l'eau  qu'on  pa(Te  à  travers  un  linge  pour 
l'introduire  dans  la  pâte  :  la  dofe  eft  d'une  livre 
êi  demie  environ  fur  un  fac  de  farine  du  poids 
de  trois  cents  vingt-cinq  livres  ;  on  pourroit 
porter  cette  quantité  jufqu'à  deux  livres  dans 
les  Provinces  feptentrionales ,  où  les  blés  fe- 
raient humides  :  elle  s'éloigneroit  encore  de  celle 
adoptée  dans  quelques  endroits  où  le  fel  eft  à 
vil  prix. 

Il  ne  faut  pas  ajouter  le  fel  en  même  temps 
qu'on  délaye  le  levain ,  parce  que  la  pâte  étant 
faite,  la  portion  qu'on  en  reûreroit  enfuite  pour 


Digitized  by 


Boulanger.  359 

former  un  autre  levain  ,  ne  fermenteroit  pas 
aifément  ;  ce  feroit ,  au  contraire ,  un  avantage 
dans  les  grandes  chaleurs,  &  lorfque  les  fa- 
rines proviendraient  de  blés  tendres  ;  ainfi  ,  on 
ne  doit  pas  mettre  le  fel  dans  le  pétriffage  lors- 
qu'on pétrit  fur  pâte,  &  ne  pas  ménager  la 
quantité  de  levain  où  il  y  a  du  fel ,  qui  cons- 
tamment refferre  la  pâte  &  retarde  fon  apprêt, 

C'eft  lorfque  la  pâte  eft  finie  &  avant  de  la 
battre,  qu'il  eft  néceffaire  d'y  faire  entrer  le 
fel  ;  fi  alors  la  levure  eft  employée  pour 
ranimer  la  fermentation  de  la  pâte  refroidie ,  le 
fel  produit  un  effet  diamétralement  oppofé ,  il 
arrête  la  fermentation  trop  atfive  ,  donne  du 
ton  à  la  matière  glutineufe  :  la  levure  ne  pro- 
duit donc  pas  les  mêmes  effets ,  &  fi  on  les 
emploie  enfemble,  c'eft  pour  les  combattre 
réciproquement ,  fuivant  les  faifons  &  les  cir- 
conftances. 

Les  Auteurs  qui  approuvent  l'ufage  modéré 
du  fel  dans  la  fabrication  du  pain ,  conviennent 
qu'il  détruit  l'agrément  &  les,  propriétés  nu- 
tritives de  cet  aliment ,  quand  il  s'y  trouve  en 
excès  :  M.  Malouin  dit  avoir  remarqué  qu'une 
trop  grande  quantité  de  fel  eft  encore  plus  mau- 
vaife  avec  les  farineux  qu'avec  les  végétaux ,  & 
que  dans  les  pays  maritimes ,  les  peuples  qui 
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ont  coutume  d'ufer  du  fel  dans  leur  pain ,  font 
plus  fujets  aux  maladies  de  la  peau  ;  mais  il  y 
fera  toujours  en  excès  pcftrr  les  blés  récoltés 
dans  les  pays  chauds,  dans  des  (aifons  sèches, 
&  lorfque  dans  la  préparation  du  levain  &  de 
la  pâte  on  n'aura  befoin ,  ni  de  fupplément ,  ni 
de  correctif  :  le  bon  blé  renferme  en  lui  le 
principe  fermentefcible ,  le  principe  favoureux 
&  le  principe  alimentaire ,  pour  donner  tout 
feul ,  étant  bien  traité  ,  une  nourriture  agréable- 
êi  bienfaifame. 

Mais  il  faut  convenir  auffi  ,  que  les  blés 
provenans  des  pays  froids  &  d'années  humides , 
qui  ont  contracté  un  mauvais  goût  fur  les  champs 
&  dans  la  grange  ,  gagneront  par  1  addition  du 
fel ,  parce  que  leurs  farines  ont  moins  de  faveur 
&  de  vifcofité,  qu'elles  donnent  une  pâte  qui 
n'a  pas  de  foutien;  or,  le  fel  remédie  à  ces 
inconvéniens ,  fur-tout  fi  l'on  a  foin  d'en  pro» 
portionner  la  dofe ,  afin  que ,  û  le  pain  n'a  pas 
cette  délicateffe ,  que  la  préfence  du  fel  ne  fau- 
roit  remplacer ,  il  n'acquière  pas  du  moins  une 
âcreté  plus  défagréable  que  la  fadeur  ou  le  goût 
d'échauffé  qu'on  cherche  à  faire  difparoître. 
C'eft  le  bon  marché  qui  détermine  l'ufage  im- 
modéré de  la  levure  &  du  fel  ;  c'eft  le  préjugé 
qu  les  emploie  enfemble,  fans  confidérer  te 
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mal  qui  en  réfulte,  fans  confulter  les  faifons 
&:  les  circonftances ,  où  une  petite  quantité  de 
l'un  &  de  l'autre,  chacun  féparément,  dans  des 
cas  particuliers  deviendroit  très-néceflaire. 

Article  III. 
Du  Pétriflage. 

Le  pétriflage  eft  une  opération  par  laquelle 
on  parvient  à  mêler  enfemble  le  levain  ,  la  fa- 
rine, l'eau  &  l'air,  pour  former  du  total  un 
corps  particulier  ,  mou ,  flexible  &  homogène  ; 
mais  ce  mélange,  tout  fimple  qu'il  paroît,  ne 
iauroit  cependant  fubfifter  que  par  une  péné- 
tration réciproque  des  parties  qui  en  font  l'objet, 
par  une  afllmiiation  &  une  combinaifon  intime, 
en  forte  que  chaque  portion  intégrante  fe  trouve 
contenir  les  diverfes  fubftances  qui  la  compo- 
fent,  dans  des  proportions  égales  entr'elles. 

De  toutes  les  opérations  de  la  Boulangerie , 
le  pétrilTage  eft  prefque  la  feule  qu'il  foh  poffible 
de  réduire  en  principe  ;  que  ce  foit  le  Boulanger 
ou  le  particulier  qui  péiriffe  ;  qu'il  s'agifTe  de 
pâte  molle  ou  de  pâte  ferme ,  que  les  farinés 
foient  tendres,  revêches  ou  parfaites,  qu'il  rafle 
chaud,  froid  ou  tempéré  ,  le  pétriflàge  bien 
conduit  procurera  toujours  un  pain  égal  uans 
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toutes  les  faifons,  fi  l'on  obferve  les  petites 
modifications  dont  nous  parlerons  bientôt. 

II  y  a  plufieurs  méthodes  de  pétrir  que  l'on 
connoît  (bus  differens  noms ,  la  première  §>l  la 
plus  ancienne  eft  appelée  pétrir  fur  levain  naturel; 
la  féconde,  pétrir  fur  levure;  la  troifième  enfin  la 
plus  moderne ,  eft  la  méthode  de  pétrir  fur  pâte , 
c'eft-à-dire ,  de  faire  levain  &  fournée  à  ia  fois  ; 
mais  comme  chacune  de  ces  méthodes  eft  aflu- 
jettie  aux  différentes  opérations  du  pétrilTage  à 
quelques  petites  nuances  près ,  je  ne  m'arrêterai 
pas  à  en  donner  la  defcription  ;  j'en  ai  déjà 
fait  mention  en  parlant  des  levains.  D'ailleurs, 
quand  j'expoferois  ici  toutes  les  bizarreries  des 
pétriflâges  exécutés  encore  maintenant  dans  nos 
Provinces ,  je  n'apprendrois  rien  que  nos  Bou- 
langers éclairés  ne  fâchent  très-bien  ;  mon  in- 
tention eft  de  perfectionner  les  bons  procédés, 
la  routine  aveugle  ne  fuit  aucun  guide. 

Toutes  les  opérations  relatives  au  pétriffage, 
tendent  d'abord  à  opérer  un  mélange  pur  & 
iîmple ,  encore  groffier  ;  enfuite  à  former  un 
corps  particulier  qu'on  perfectionne  infenfible- 
ment  par  les  différens  mouvemens  qu'on  lui 
communique  en  y  introduifant  de  l'air ,  qui  fe 
combine  avec  les  autres  parties.  Auflî  plus  une 
pâte  eft  pétrie  &  maniée ,  plus  elle  acquiert  de 
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fermeté  &  de  vifcofité,  ce  qui  fa  rend  difficile 
au  travail  ;  la  matière  glutineufe  éparfe  dans  les 
farines  fe  raflembie  &  accroche  chacune  des 
parties  qui ,  fans  elles  ,  n'auroient  pas  de  conti- 
nuité &  de  iiaifon. 

Lorfque  la  mouture  à  la  grofle  étoit  plus 

pratiquée,  &  que  les  Boulangers  faifoient  entrer 
tous  les  gruaux  dans  les  farines  ,  il  falloit ,  comme 
elles  abforboient  beaucoup  plus  d'eau ,  travailler 
long-temps  fa  pâte  pour  lui  donner  la  vifcofité 
&  fa  ténacité  dont  elle  manquoit  ;  mais  elle  per* 
doit  alors  de  fa  force  &  de  fes  effets  ;  car ,  une 
pâte  trop  pétrie  ou  celle  qui  ne  l'eft  pas  fuffi- 
famment,  ne  donnent  jamais  un  bon  réfultat. 
Aujourd'hui  que  la  mouture  économique  a  ré- 
duit ces  gruaux  en  poudre  auffi  fine  £me  la 
farine ,  le  pétriffage  eft  moins  long ,  moins  pé- 
nible &  plus  parfait. 

Les  farines ,  quoique  bien  moulues ,  acquiè- 
rent fou  vent  de  l'humidité  pendant  leur  tranf- 
port ,  ou  bien  elles  ont  éprouvé  un  commen- 
cement de  fermentation  ;  alors  elles  forment 
dans  le  dedans  des  facs  à  la  furface ,  des  gru- 
meaux qui  s'écrafent  aflez  aifément  lorfqu'ils 
font  nouveaux ,  mais  que  le  pétrifleur  ne  peut 
venir  à  bout  de  faire  fondre  &  difparoître ,  foie 
en  délayant  les  levains,  foit  en  travaillant  la 
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pâte  :  ces  grumeaux  fubfiftant  dans  la  pâte,  em- 
pêchent cette-  dernière  d'acquérir  cette  égalité 
ôc  cette  vifcofité  fi  eflentielies  ;  ils  fe  retrouvent 
encore  dans  Je  pain ,  ce  qui  eft  fort  défagréable 
à  la  vue  &  fous  la  dent.  Pour  éviter  un  fem- 
blable  inconvénient,  il  faut  faffer  préalablement 
les  farines  &  écrafer  les  grumeaux  avec  les 
mains  ou  un  outil  quand  cela  eft  poflîble  ;  mais 
les  introduire  ainfi  dans  le  pétriflàge. 

Nous  avons  déjà  indiqué  les  proportions  de 
levain  &  d'eau  par  rapport  à  la  farine  ,  c'eft 
ordinairement  pour  le  levain ,  un  quart  en  été 
&  un  tiers  en  hiver  ;  quant  à  l'eau  elle  forme 
environ  le  tiers  de  la  pâte  :  fi  les  faifons ,  l'ef- 
pèce  de  blé  &  les  moutures  ne  faifoient  pas 
autant  varier  la  nature  &  les  propriétés  des  fa- 
rines ,  il  feroit  poffible  de  déterminer  au  jufte 
la  quantité  des  trois  matières  qui  font  l'objet 
du  pétriflàge ,  rarement  les  Boulangers  règlent 
la  quantité  d'eau  fur  celle  de  la  farine  ;  c'eft 
toujours  l'efpèce  de  pain ,  l'état  de  l'atmofphère  f 
l'apprêt  des  levains,  Ja  qualité  des  farines  qui 
déterminent  le  degré  de  molieffe  de  la  pâte ,  Se 
c'eft  la  réunion  de  toutes  ces  circonftances  qui 
doit  fixer  leur  attention  avant  le  pétriflàge ,  & 

rer  le  (uccès  de  la  fournée. 

Si  l'on  prenoit  toujours  la  même  quantité 


Digitized  by  Google 


Boulanger;  $6f: 

d'eau  que  la  farine  peut  abforber ,  il  s'enfuivroit 
qu'une  farine  très-sèche  qui  en  boiroit  beau- 
coup ,  ne  rendroit  pas  afiez  de  pâte  pour  com- 
pléter la  fournée ,  tandis  que  la  farine  qui  feroit 
tendre  &  humide  en  fourniroit  trop ,  ce  dernier 
inconvénient  eft  très-préjudiciable ,  parce  que 
la  pâte  qui  refte  &  qui  n'a  pu  entrer  dans  le 
four ,  eft  rejetée  ordinairement  dans  le  levain  ou 
le  pétrifTage  de  la  fournée  fuivante ,  d'où  il 
réfulte  un  pain  fouvent  trop  prêt ,  au  lieu  qu'il 
vaut  mieux  que  le  four  ne  foit  pas  tout-à-fait 
rempli. 

Cependant  avec  un  peu  de  foin  ,  &  fans 
beaucoup  de  peine  ,  les  Boulangers  pourraient, 
lorfqu'ils  ont  des  mélanges  de  farines  tout  prêt* 
qu'ils  connoifient  ,  ils  pourraient ,  dis-je  ,  à 
quelques  variétés  près  dans  les  faifons ,  en  pe- 
lant la  farine ,  déterminer  toujours ,  d'après  fon 
poids ,  la  mefure  d'eau  néceflaire  pour  faire  la 
pâte  dans  le  degré  de  mollette  ou  de  fermeté 
nécefTaire ,  fans  qu'il  en  réfulte  plus  de  pain  que 
le  four  ne  peut  contenir. 

Le  Boulanger  a  plufieurs  garçons  qui  ont 
chacun  leur  diftrid;  aflez  ordinairement  ils  font 
au  nombre  de  trois  &  quelquefois  de  quatre  : 
le  premier  garçon  eft  appelé  brigadier  on  geindre, 
le  fécond ,  pétrifleur ,  &  le  troifième  ,  aide  :-  mais 
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c'eft  le  premier  qui  dirige  tous  les  autres ,  qui 
détermine  le  degré  que  doit  avoir  l'eau  pour  | 
pétrir ,  le  point  où  il  faut  prendre  les  ievains , 
la  manière  de  les  employer  &  de  conduire  le 
travail  de  la  pâte  ;  c'eft  donc  lui  qu'il  eft  né- 
ceffaire  d'éveiller  le  premier  quand  il  s'agit  de 
commencer  l'ouvrage. 

Il  ne  faut  pas  attendre  que  le  levain  foit  tout- 
à-fait  prêt  pour  fonger  à  éveiller  ceux  qui 
doivent  pétrir  :  l'homme  arraché  tout-à-coup 
des  bras  du  fommeil ,  ne  peut  pafîèr  aufîitôt  à 
un  travail  agiflant  &  réfléchi  ;  fes  membres 
encore  engourdis  ont  befoin  de  s'étendre  & 
de  fe  développer,  à  plus  forte  raifon  le  garçon 
boulanger  fatigué  par  les  exercices  du  jour,  qui 
ne  lui  laiffent  pas  quelquefois  le  temps  de  fe  livrer 
deux  heures  de  fuite  au  repos  ;  mal  couché  # 
dans  une  atmofphère  où  l'air  manque  prefque 
toujours  de  reflbrt  ;  on  fent  bien  que  pour  un 
pareil  homme,  le  réveil  ell  toujours  unefurprife, 
&  que  s'il  commençoit  auffitôt  fes  opérations , 
non-feulement  il  feroit  incapable  de  juger  du 
véritable  état  où  doivent  fe  trouver  les  différens 
ingrédiens  qu'il  va  employer  ;  mais  il  courroit 
encore  les  rifques  de  prendre  l'eau  chaude  pour 
l'eau  froide,  la  farine  bife  pour  de  la  farine  blanr 
che  f  un  levain  pour  un  autre ,  &c. 
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On  voit  donc  combien  il  eft  important  de 
meure  toujours  entre  le  réveil  &  le  travail  de 
la  Boulangerie ,  un  petit  intervalle  qui  permette 
aux  faculté  du  corps  &  de  l'efprit  de  reprendre 
leur  première  vigueur  :  lorfque  le  brigadier  eft 
levé  &  qu'il  jouit  complètement  de  fon  intel- 
ligence, ia  première  chofe  fur  laquelle  ii  doit 
porter  les  regards ,  c'eft  le  levain  ;  fortir  enfuite 
pour  s'afîurer  de  l'état  du  ciel  ;  voir  après  cela 
le  baromètre  ;  vifiter  la  chaudière  ea  hiver  ; 
faire  apporter  la  farine  ;  conftruire  dans  le  pétrin 
une  fontaine  fi  elle  n'étoit  pas  déjà  faite  ;  enfirr 
ne  rien  négliger  de  tous  ces  détails  prélimi- 
naires ,  qui  en  apparence  fembient  être  fort  peu 
de  choie,  mais  qui  dans  le  fait  influent  fenfi- 
Meiflent  fur  le.  fuccès  du  pétrilfage  &  de  la 
fournée  :  enfin  le  garçon  Boulanger  a  tout 
confidéré  ,  tout  préparé,  tout  prévu,  il  com- 
mence l'ouvrage. 

Article  IV.  • 

Des  opérations  du  PétriJJage. 

■ 

Les  opérations  du  pétriffage  demandent  f 
pour  être  exécutées  proraptement  &  (ans  inter- 
ruption, des  foins  &  de  l'aflivité  :  elles  font 
au  nombre  de  cinq ,  diftinguées  par  des  noms 
particuliers  que  nous  conservons  ;  nous  allons 
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les  décrire  ,  non  pas  telles  qu'elles  fe  font 
fouvent ,  mais  fuivant  la  méthode  reconnue  la 
meilleure  à  employer  pour  y  procéder  ;  nous 
ajouterons  feulement  à  chacune  quelques  obfer- 
varions  pour  les  éclairer. 

De  la  Délayure. 

La  première  opération  du  pétriffage ,  confifte 
à  délayer  le  levain  de  tout  point  le  plus  exac- 
tement poflîble.  Pour  cet  effet ,  on  met  une 
quantité  de  farine  indéterminée  ,  néanmoins 
toujours  relative  à  l'emploi  de  la  fournée  ;  on 
verfe  doucement  tout  autour  de  ce  levain ,  qui 
efl  en  fontaine,  le  tiers  environ  de  l'eau  deftinée 
à  la  fabrication  de  la  pâte  ;  bientôt  il  quitte  le 
fond  du  pétrin ,  fe  gonfle ,  vient  nager  fur  Feair, 
&  crève  en  différens  endroits  de  la  fuperficie  ; 
on  ne  perd  pas  de  temps  pour  le  délayer  vive- 
ment avec  les  deux  mains  ouvertes,  preflant 
*entre  les  doigts  à  mefure  que  la  mafTe  perd 
de  fa  continuité ,  fe  divife  &  fe  diflbut ,  tout  ce 
qui  oppofe  de  la  réfiftance,  afin  d'empêcher 
qu'il  ne  refte  aucuns  grumeaux ,  aucuns  marrons, 
Se  que  le  liquide  foit  égal  par -tout  &  bien 
fondu;  on  ajoute  enfuite  le  reliant  de  l'eau 
deftinée  au  pétriflage.  Cette  opération  qu'on 
nomme  la  Délayure,  demande  à  être  faite 

p-omptement , 
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prornptemënt,  parce  qu'en  été  le  levain  a  bien- 
tôt perdu ,  e'tant  ainfi  étendu  &  diflbut,  fa  force 
&  une  partie  de  fes  propriétés. 

Obfervations  fur  la  Delayure. 

Le. levain  doit  toujours  être  mis  en  fontaine, 
à  moins  que  les  grands  froids  &  la  fituaûon  du 
pétrin  ne  contraignent  à  le  placer  dans  une  cor- 
beille auprès  du  four  pour  protéger  fon  apprêt  ; 
mais  toutes  les  fois  que  ce  levain  ne  fera  pas 
trop  ferme  &  qu'on  l'aura  pris  à  fon  vrai  point, 
l'eau  qu'on  y  verfera  pour  le  délayer,  produira 
toujours  l'effet  qui  arrive  dans  le  pétrin  avant 
de  commencer  le  pétrhTage ,  celui  de  le  rendre 
nageant  &  d'occafionner  par-tout  des  crevaïTes 
qui  peuvent  fervir  à  manifefter  que  le  levain 
eft  bon ,  &  que  l'intérieur  n'a  aucune  commu- 
nication avec  l'air  libre. 

Il  eft  des  circonftances  où  il  faut  délayer 
promptement  le  levain  ;  en  hiver ,  par  exemple, 
lorfque  le  ievam  a  peu  d'apprêt,  on  doit  fe 
hâter  de  finir  la  délayure,  fans  trop  s'arrêter  à 
ce  qu'elle  foit  auffi  exacle  &  auiîï  uniforme; 
plus  on  remue ,  plus  le  liquide  fe  refroidit  i$c 
eft  expofé  enfuite  à  fonffrir  du  retard  dans  fon 
apprêt;  en  été ,  c'eft,  comme  on  s'en  doute  bien, 
*out  le  contraire,  h  défayure  ne  fauroit  être 
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trop  liquide  &  trop  fouvent  agitée  afin  de  vola* 
tilifer  une  portion  de  l'écrit  du  levain,  &  de 
4  diminuer  d'autant  fa  force  &  fon  aclion;  û  dans 
cette  faifon  le  levain  avoit  outre -pafle  fon 
apprêt ,  il  faudroit  encore  le  délayer  avec  le 
moins  d'eau  poflible,  pour  en  former  une 
efpèce  de  pâte  qui  fe  délaye  d'autant  plus 
promptement  qu'il  eft  plus  avancé  ;  on  la  bat 
un  certain  temps  avec  les  mains  pour  affoiblir 
fon  aigreur,  y  introduire  de  l'air,  en  ajoutant  à 
plufieurs  reprifes  le  reftant  de  l'eau  néceflaire 
pour  la  pâte  qu'on  va  préparer. 

De  la  Frafe. 

Le  levain  de  tout  point  étant  parfaitement 
délayé  &  étendu  dans  l'eau  qui  doit  fervir  à  la 
compofition  de  la  pâte ,  on  écarte  la  farine  avec 
une  planche  deftinée  à  cet  uiage ,  pour  former 
cette  eipèce  de  retranchement ,  que  nous  avons 
nommé  la  contre-fontaine;  on  y  fait  enfuite  une 
brèche  à  travers  laquelle  s'écoule  le  levain  en 
difîolutiou,  que  l'on  mêle  d'abord  avec  la  farine 
dont  étoit  conftruite  la  fontaine,  afin  de  com- 
mencer à  épaifîir  la  délayure  ;  on  tire  peu- à-peu 
la  farine  de  la  contre-fontaine ,  que  l'on  incor- 
pore promptement  dans  la  mafle  jufqu'à  ce 
qu'elle  acquière  la  conûftance  néceflàire  poux 
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Tefpèce  de  farine  &  de  pâte  qu'on  a  en  vue  , 
ce  que  l'expérience  &  l'habitude  ne  tardent  pas 
d'apprendre  au  Pétrifleur  intelligent  :  la  pâte 
alors  n'eft  pas  encore  ferme ,  ni  unie ,  ni  élaf- 
tique,  c'eft  une  maffe  remplie  d'inégalités  & 
compofée  de  membranes  &  de  filets  qui  fem- 
bient  n'avoir  qu'une  foible  adhéfion  ;  on  ratifie 
promptement  le  pétrin,  pour  ne  laifler  aucun 
intervalle  entre  cette  féconde  opération  du  pé- 
triflage  &  celle  qui  lui  fuccède  :  on  pafle  donc 
tout  de  fuite  de  la  frafe  à  la  contre-frafe. 

Observations  fur  la  Frafe. 

L'opération  du  pétrifTage,  connue  (bus  le 
nom  de  Frafe ,  doit  être  exécutée  dans  tous  les 
temps  avec  vivacité  &  célérité,  c'eft- à- dire, 
qu'à  chaque  fois  que  l'on  introduit  de  la  farine 
dans  le  liquide  compofé  pour  en  préparer  la 
pâte,  le  Pétrifleur  puifîe  fans  relâche  opérer 
cette  combinaifon  le  plus  intimément  poffible, 
en  multipliant  les  furfaces  de  la  farine,  &  faifant 
en  forte  qu'une  molécule  de  matière  sèche  puifle 
.  être  accrochée  par  une  molécule  de  matière 
humide ,  pour  former  un  corps  mou ,  flexible 
êc  élaftique  ;  on  travaille  légèrement  &  conti- 
nuellement ;  on  a  foin  de  ne  pas  retirer  les  mains 
du  mélange  ,  fans  quoi  il  s'enfuivroit  de  l'éva- 
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poration,  âc  la  frafe  feroit  brûlée  &  manquée* 
Quand  on  a  différentes  pâtes  à  faire,  qu'on 
veut  s'épargner  la  peine  &  l'embarras  de  pré- 
parer plufieurs  elpèces  de  levains,  il  ne  faut 
pas  brifer  la  fontaine  ;  on  y  pratique  feulement 
une  rigole,  pour  laifler  couler  dans  la  contre- 
fontaine  une  certaine  quantité  de  la  délayure 
pour  l'ufage  dont  on  a  befoin  :  cette  méthode 
a  iieu  fur-tout  pour  les  pâtes  dans  lefquelles  on 
introduit  de  la  levure  &  du  fel,  ou  du  lait,  &c. 

Rien  n'eft  plus  important  pour  la  perfection 
du  pétriffage  ,  que  cet  emploi  de  la  farine  en 
plufieurs  temps  ;  le  liquide  par  ce  moyen  fe 
combine  infenfiblement  &  d'une  manière  plus 
égale  qu'il  n'arri veroit ,  fi  l'on  s'avifoit  de  mêler 
l'eau  &  la  farine  tout-à-la-fois  :  c'eft  ce  qu'on 
appelle  brûler  la  frafe  ;  la  pâte  qu'on  obtient 
alors  fe  trouve  être  fans  liaifon ,  fans  corps  & 
remplie  de  grumeaux. 

Cet  accident,  qu'il  eft  fi  facile  de  prévenir, 
&  auquel  il  eft  prefque  impoflible  de  remédier 
dès  qu'une  fois  il  eft  arrivé ,  doit  rendre  fmgu- 
lièrement  attentif  &  circonfpeél  lorfqu 'il  s'agit 
de  commencer  la  combinaifon  de  l'eau  avec  la 

■ 

farine.  La  frafe  trop  lentement  faite  ne  donne- 
roit  qu'une  pâte  languiflante  à  l'apprêt ,  &  dont 
le  pain  auroit  le  défaut  d'être  doux  levé;  trop 
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promptement  finie  au  contraire,  elle  n'auroit 
aucun  corps  ,  aucune  liaifon. 

Il  faut  avoir  égard ,  pour  faire  une  bonne 
frafe,  à  l'état  du  levain,  à  i'efpèce  de  farine, 
à  la  température  de  l'air  &  du  fournil  ;  fi  le 
levain  eft  trop  fort  &  qu'il  falTe  chaud,  la  frafe 
doit  être  plus  foutenante,  &  moins  dans  le  cas 
contraire  :  cette  opération  influe  fur  toutes  les 
autres. 

De  la  Contre-frafe. 

Les  trois  parties  qui  fervent  à  compofer  la 
pâte,  c'eft-à-dire,  l'eau ,  le  levain  &  la  farine 
étant  confondues  enfèmble  par  le  moyen  de  la 
délayure  &  de  la  frafe,  elles  ne  prçfentent  encore 
qu'une  malTe  défunie,  inégale  &  groffière,  mais 
douée  cependant  de  propriétés  capables  de  de- 
venir une  bonne  pâte  à  la  faveur  du  travail 
auquel  on  va  la  fbumettre  :  on  a  d'abord  l'at- 
tention de  bien  ratuTer  le  pétrin ,  afin  de  tout 
rafferabler,  &  de  ne  former  qu'une  feule  mafTe, 
que  l'on  découpe  feulement  en  deflbùs  en  pla- 
çant les  mains  fous  la  pâte ,  la  tirant ,  la  rappro- 
chant ,  la  retournant  par  gros  patons  en  delTus 
&  très-promptement ,  qu'on  jette  dans  le  pétrin 
de  droite  à  gauche  &  de  gauche  à  droite ,  ce 
qu'on  appelle  contre-frofer ;  &  tw,  chaque  façon 
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que  l'on  donne  à  la  pâte  en  la  changeant  de 
côté.  On  ratifie  encore  les  mains  6c  la  place 
du  p'étrin  où  a  été  la  frafe,  on  incorpore  les  ra- 
tiffures  avec  une  portion  de  ia  pâte  que  Ton 
travaille  &  que  Ton  réunit  après  cela  à  la  totalité. 

Observation  fur  la  Contre-frafe. 

Beaucoup  de  Boulangers  ont  le  défaut  de 
"s'en  tenir-là  pour  la  contre-frafe,  de  ne  donner 
qu'un  feul  tour  à  la  pâte,  &  de  palier  auffitôt 
au  B affinage,  ainfi  qu'aux  autres  opérations  qui 
fui  vent  ;  mais  ils  ne  communiquent  point  à  la 
pâte  cette  homogénéité ,  cette  flexibilité  &  vif- 
cofité  qui  résultent  ordinairement  d'une  contre- 
frafe  faite  &  dirigée  comme  il  convient  ;  il  faut 
donc  bien  travailler  la  pâte  :  telle  eft  l'ex- 
prefllon  collective  confafcrée  à  défigner  tout  le 
pétriflâge. 

Après  qu'on  a  donné  le  premier  tour  à  la 
pâte.  Il  faut  la  découper  en-deffus ,  &  chaque 
fois  qu'on  répète  l'opération,  elle  devient  à  vue 
d'œil  plus  longue  &  plus  tenace;  pour  cet  effet, 
on  ia  divife  par  parties  en  y  enfonçant  les  mains , 
en  rapprochant  les  doigts  index  &  les  pouces , 
de  manière  à  repréfenter  la  figure  d'un  lofange  ; 
puis  baillant  &  ferrant  les  doigts  pour  divifer  la 
pâte  ;  ce  qu'on  nomme  découper  en-deffus.  On 
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£ût  fubir  à  chaque  portion  de  la  malîê  un  fera* 
blable  travail. 

Enfin ,  Il  Ton  veut  que  la  contre-frûfe  foit  faite 
avec  la  plus  grande  perfection ,  on  donne  jufqu'à 
quatre  tours  à  la  pâte  en  la  découpant  en-deffus 
&  en-deiTous  à  plufieurs  reprifes ,  parce  que 
la  pâte  pour  être  pétrie  ,  doit  être  maniée  conti* 
nuellement  &  rapidement ,  en  forte  qu'en  fup- 
pofant  qu'il  réfuite  de  deux  tours  bien  faits ,  un 
travail  aulfi  égal ,  celui  qui  auroit  eu  quatre  tours 
donnés  rapidement  &  moins  bien  foignés,  vau- 
droit  beaucoup  mieux. 

Avant  de  palTer  au  b  affinage ,  je  ferai  remar- 
quer que  la  contre-frafe  étant  bien  finie  ,  il  eft 
poflîbie  de  fufpendre  fans  inconvénient  le  travail 
pour  ratifier  exactement  le  pétrin  ,  afin  de  n'avoir 
qu'une  feule  mafle ,  &  qu'il  ne  refle  pas  de  ces 
patons ,  qui  d'une  fournée  à  l'autre  ,  s'aigriffent , 
gâtent  la  pâte ,  &  demeurent  avec  leur  dureté 
dans  le  pain. 

Du  Bdffwage. 

Mais  la  pâte  frafée  &  contre-frafée ,  contient 
encore  des  particules  de  farine  imperceptibles  ^ 
qui  ayant  échappé  au  mélange  général  du  levain 
&  de  l'eau  ,  ne  jouilTent  pas  encore  de  toutes 
leurs  propriétés ,  &  diminuent  même  celles  de 
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la  maffe  qui  les  enveloppe  ;  aufli  la  pîte  né 
parviendrait  pas  à  acquérir  la  vifcofite  &  la 
légèreté  nécefîàires  au  bon  travail ,  fi  1  on  n'y 
incorporoit  pas  après-coup  un  peu  d'eau ,  à  force 
de  travail,  ce  qu'on  nomme  le  b affinage  :  pour 
faire  cette  opération,  on  pratique  au  milieu.de 
la  pâte  une  cavité  qu'on  remplit  d'eau ,  &  qu'on 
diftribue  auffitôt  dans  la  totalité  en  y  enfonçant 
les  mains  :  fi  la  pâte  étoit  trop  ferme  ,  &  qu'on 
voulût  la  rendre  plus  molle ,  on  multiplieroit 
ces  cavités  pour  y  répandre  davantage  d'eau  , 
&  la  combiner  de  la  même  manière  en  la  dé- 
coupant par  portion  en-defTus  &  en-deifous ,  en 
la  battant  &  la  changeant  de  côté ,  en  donnant 
encore  de  cette  façon  deux  tours  à  la  pâte ,  &  eu 
obfervant  au  fécond  tour  de  ne  plus  entaffer  & 
réunir  en  une  feule  maflê  ;  mais  de  les  ranger  à 
côté  les  uns  des  autres ,  afin  que  leurs  furfaces 
fe  multipliant ,  la  pâte  fe  sèche  &  devienne  plus 
propre  à  l'opération  dont  nous  allons  parler* 

Obfervaîions  fur  le  Baflinage* 

En  attendant  que  nous  traitions  des  diverfes 
fortes  de  pâte  ,  &  du  bajfmage  que  chacune 
d'elles  peut  exiger  ,  nous  obferverons  qu'il  faut 
plus  bafllner  en  été  qu'en  hiver  ;  mais  que  dans 
l'une  &  l'autre  faifon  cette  opération  doit  être 
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moindre  quand  les  farines  font  humides ,  &  tou- 
jours davantage  à  proportion  de  leur  fécherefle. 

Si  en  hiver  il  faut  que  la  frafe  foit  plus  molle 
&  plus  ferme ,  en  été ,  elle  doit  toujours  avoir 
un  degré  de  plus  de  mollefle  après  le  bajfinage  ; 
mais  quand  les  levains  ont  trop  peu  d'apprêt , 
il.eft  inutile  alors  de  badiner  la  pâte  :  cependant , 
comme  il*  n'eft:  pas  au  pouvoir  du  pétriffeur 
d'attraper  conftamment  le  point  juftede  confif- 
tance  qu'on  defireroit  lui  donner,  &  qu'il  fe- 
roit  très-poffible  que  la  pâte  fût  fouvent  trop 
ferme ,  il  fàudroit,  dans  ce  cas ,  baffiner  avec  un 
peu  d'eau  chaude ,  fur-tout  fi  c'étoit  en  hiver  : 
ce  feroit  le  contraire ,  fi  les  levains  étoient  trop 
prêts ,  &  qu'il  fît  de  grandes  chaleurs  ,  il  feroit 
alors  nécefTaire  de  baffiner  avec  de  l'eau  froide  , 
Se  de  donner  plus  de  confiftance  à  la  pâte  , 
afin  d'introduire  beaucoup  d'eau,  &  de  cor- 
riger par  ce  moyen  les  défauts  que  ce  grand 
bajjinage  pourroit  faire  diiparoître. 

On  a  plufieurs  chofes  en  vue  dans  l'opération 
du  bafflnage ,  décharger  le  levain  ,  rafraîchir  la 
pâte  ,  &  achever  de  dhToudre  &  de  combiner 
quelques  parties  de  farine  naturellement  dures 
&  groffières  ,  qui  fe  trouvant  prefque  dans  leur 
intégrité  ,  bridées  dans  la  pâte ,  nuifent  à  fa 
Continuité ,  ce  qui  fait  que  cette  opération  bien 
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exécutée,  donne  de  la  ténacité  &  delà  vifcoGté* 
il  eft  vrai  que  le  baffinage  étant  fouvent  em- 
ployé pour  arrêter  la  fermentation  de  la  pâte ,  & 
ce  défaut  étant  moins  commun  dans  les  grands 
froids,  il  eft  inutile  dans  l'hiver  ou  rarement 
néceflaire  ;  on  ne  dok  le  mettre  en  ufage  qu'en 
été. 

Du  Battement. 

Pour  ajouter  à  la  perfection  que  le  baffinage 
donne  à  la  pâte ,  il  y  a  encore  une  opération 
qui  exige  de  la  part  du  PétrilTeur ,  du  courage , 
de  la  force ,  de  l'adrefTe  &  de  la  foupleffe  dans 
les  bras  ;  elle  confifte  à  étendre  les  deux  mains 
ouvertes  à  côté  l'une  de  l'autre ,  à  les  fourrer 
dans  la  pâte,  pour  l'empoigner,  la  foule  ver, 
la  plier  fur  elle-même ,  l'étendant ,  la  tirant  & 
la  laifîânt  tomber  avec  effort;  ce  qui  fait  crier 
le  Pétrifleur ,  d'où  lui  eft  venu  le  nom  de 
Ceindre.  On  continue  ainfi  de  travailler  la  pâte 
en  enfonçant  les  mains  dans  le  milieu,  &  la 
rejetant  fur  celle  déjà  battue  :  on  fait  la  même 
chofe  pour  celle  qui  eft  au-devant  du  pétrin; 
ce  qu'on  doit  répéter  plufieurs  fois ,  afin  que 
la  pâte  foit  également  battue  par- tout. 

Observations  fur  le  Battement 
Les  différens  mouvemens  qu'on  imprime  à 
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fa  pâte  en  ïa  battant ,  permettent  à  l'air  de  s'y 
introduire  :  une  partie  fe  confond  réellement 
dans  la  maffe  qui  fe  sèche ,  &  blanchit  à  mefure 
que  cet  élément  fe  combine  avec  elle ,  la  pé- 
nètre ,  augmente  fon  poids ,  fon  volume  &  fa 
iiaifon:  l'autre,  qui  ne  fait  pas  partie  de  la  pâte, 
fe  niche  dans  l'intérieur ,  adhère  à  la  furface 
collante  qu'on  lui  pré  fente  >n  remuant  la  pâte, 
s'échappe  enfuite  en  gonflant  &  crevant  les 
capfules  vifqueufes  dans  lefquelles  elle  eft 
comme  emprifonnée;  d'où  il  réfulte  une  pâte 
longue,  tenace  &  bien  flexible. 

Certains  Boulangers  ne  découpent  pas  aflêz 
leur  pâte  avant  de  la  battre  ;  9t  celte  dernière 
opération ,  employée  principalement  pour  don- 
ner occafion  à  l'entrée  de  l'air  ,  &  procurer 
enfuite  plus  de  vifcofité ,  ne  fert  qu'à  deflecher 
l'eau  du  baffinage  ,  en  forte  qu'ils  perdent  le 
fruit  de  ce  travail  pénible;  la  pâte  s'entr'ouvre 
alors,  &  au  lieu  de  prendre  plus  de  confif- 
tance ,  elle  s'ammoliit  &  rend  l'eau. 

Lorfque  les  levains  font  trop  forts  ou  trop 
vieux ,  ils  tendent  à  accélérer  la  fermentation 
de  la  pâte  &  à  lui  enlever  de  fa  vifcofité  natu- 
relle :  on  ne  peut  remédier  à  ces  défauts  & 
rétablir  la  pâte  en  fon  état  qu'après  l'avoir  bien 
Raffinée  à  l'eau  froide  &  battue  très-long-temps; 
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Les  Boulangers  ne  furveillent  pas  affez  leurs 
garçons  lorfqu'ils  en  font  à  ce  point  du  pétrif- 
fage;  ils  battent  d'abord  parfaitement  pour 
gagner  la  confiance  du  Maître ,  &  fe  faire  la 
réputation  de  bon  PétrifTeur  ;  mais  dès  qu'ils 
ne  font  plus  infpeétés,  ils  fe  relâchent  bien- 
tôt, battent  foiblement,  &  finiflent  par  ne  plus 
battre  du  tout  :  le  Boulanger  ignoreroit  long- 
temps cette  négligence,  parce  que  les  garçons 
fe  tolèrent  réciproquement  ,  s'il  ne  s'en  aper- 
ce voit  à  l'état  de  la  pâte  &  du  pain. 

Il  eft  donc  efTentiel ,  fi  le  Boulanger  demeure 
un  peu  éloigné  du  fournil  ,  qu'il  furprenne 
de  temps  en  t»ps  le  pétruTeur;  car,  fon  voi- 
finage  vaut  fa  préfence  :  le  cri  du  pétrifTeur 
qui  geint ,  le  bruit  que  la  pâte  répand  lorfqu'on 
l'arrache  du  pétrin  &  qu'elle  y  retombe ,  ne 
laiflent  pas  de  doute  que  la  pâte  a  été  vigou- 
reufement  &  fuffifamment  battue  ;  auffi  rien  ne 
déplaît  tant  au  pétrilTeur,  que  le  voifinage  ou 
les  yeux  du  Maître,  qui  doit  rarement  fe  re- 
pofer  fur  la  vigilance  &  les  foins  des  garçons. 

La  pâte  feroit  plus  égale  &  plus  longue ,  fi  > 
après  l'avoir  battue  en  plein  dans  le  pétrin ,  on 
la  divifoit  par  parties ,  &  que  chacune  fût  battue 
féparément  &  rafTemblée  enfuite  en  une  feule 
niafTe  ;  mais  fur-tout  en  été ,  ou  lorfque  le  pétrin 
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cil  au-deffus  du  four  ,  que  la  pâte  a  befoin 
d'être  plus  battue. 

De  la  Pâte  dans  le  tour. 

Si  on  a  fuîvi  de  point  en  point  les  opérations 
que  nous  venons  de  décrire ,  &  qu'on  les  ait 
foumifes  aux  faifons  ,  à  i'efpèce  de  farine ,  à 
l'état  du  ievain  &  à  l'endroit  où  l'on  opère  ,  on 
peut  être  affuré  d'avoir  fait  une  pâte  parfaite- 
ment égale  ,  légère  &  vifqueufe ,  propre  enfin 
à  donner  le  meilleur  pain  :  une  fixième  &  der- 
nière opération  va  terminer  le  pétriflàge  ,  il 
s'agit  de  fortin  la  pâte  de  l'endroit  où  elle  a  été 
préparée  pour  la  mettre  dans  une  forte  de  pé- 
trin qu'on  nomme  le  tour,  on  la  découpe  à  cet 
effet ,  &  on  L'y  jette  portion  par  porrion  l'une 
•  fur  l'autre ,  en  battant  &  raffemblant  chaque  fois  : 
on  ratiffe  après  cela  parfaitement  le  pétrin ,  & 
fi  on  a  eu  l'attention  avant  le  bajfmage ,  comme 
nous  l'avons  recommandé ,  de  bien  détacher  ce 
qui  s'y  trouvoit  adhérent ,  les  ratiflures  ne  feront 
que  de  la  pâte  plus  ferme  à  laquelle  on  ajoutera 
un  peu  d'eau  pour  la  rapprocher  du  degré  de 
confiftance  de  celle  qui  eft  dans  le  tour ,  &  la^ 
mêler  en  l'étendant  &  en  la  battant. 
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Obfervaïwns  fur  la  Pâte  dans  le  tour. 

Le  tour  chez  la  plupart  des  Boulangers  eft 
Amplement  une  table  fur  laquelle  on  laifle  la 
pâte  entrer  en  levain,  comme  on 'dit;  mais  rien 
n'eft  plus  incommode ,  &  même  plus  préjudi- 
ciable à  la  perfection  de  la  pâte ,  parce  que  pour 
peu  qu'elle  commence  à  fermenter ,  elle  n'eft  plus 
retenue  dans  fes  limites ,  à  caufe  du  volume  & 
de  l'étendue  qu'elle  prend;  alors  elle  eft  expofée 
à  crever  &  à  s'échapper  par  les  côtés  :  le  tour 
doit  donc  avoir  la  forme  d'une  auge  profonde 
de  la  moitié  moins  du  pétrin,  la  «pâte  y  eft  in- 
finiment mieux. 

Les  garçons  boulangers  méritent  ici  autant 
de  reproches  fur  la  manière  dont  ils  retirent  la 
pâte  du  pétrin  pour  la  mettre  dans  le  tour,  que  • 
relativement  aux  moyens  qu'ils  ont  négligés  pour 
fa  préparation  :  fi  du  moins  quand  ils  fe  font 
épargné  la  peine  de  la  battre ,  ainfi  qu'il  eft  à 
propos  ,  ils  avoient  intention  de  réparer  leurs 
fautes  ,  ils  le  pourroient ,  en  divifant  la  pâte  par 
parties ,  &  les  battant  à  mefure  qu'ifs  les  réu- 
nifient dans  le  tour, 

La  pâte  mife  dans  le  tour  ne  doit  offrir, 
comme  dans  le  pétrin  lor (qu'elle  eft  bien  tra- 
vaillée ,  qu'une  mafle  lifte ,  sèche ,  flexible , 
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diadique  ,  qui  ne  s'attache  pas  aux  mains  ;  dont 
la  fuperficie  ne  préfente  aucunes  crevafles, 
que  le  levain  trop  prêt  ou  l'eau  trop  chaude 
pourroient  occafionner  :  délayure  exacle ,  frafi 
légère,  contre- frafe  vive,  baffinage  bien  réglé, 
battement  vigoureux  ,  Recoupement  parfait  ;  tel 
eft  le  véritable  but  des  différentes  opérations 
du  pétriflage,  &  qui,  à  de  légers  changemens 
près ,  doivent  être  conftamment  exécutés  dans 
quelque  circonftance  que  ce  foit  :  Il  la  première 
eft  défedueuie,  la  dernière  ne  pourra  pas  être 
parfaite  ;  une  frafe  brûlée ,  une  frafe  affoiblie , 
une  frafe  manquée  font  des  défauts  qu'il  n'eft 
guère  poffible  enfuite  de  corriger  :  il  faut  donc 
ne  rien  négliger  des  détails  qui  concernent  cha- 
que opération  du  pétriiTage ,  &  bien  furveiller  les 
garçons  ,  toujours  difpofés  à  les  abréger.  Nous 
reviendrons  bientôt  fur  la  pâte  dans  le  tour. 

« 

A  R  T  I  C  L  E  V. 

Réflexions  fur  le  Pétriffàge. 

La  pâte  fut  d'abord  aufli  grolîîère  que  fa 
farine  avec  laquelle  on  la  préparoit ,  compofée 
long-temps  fans  levain ,  ce  n'étoit  qu'un  fimple 
mélange  de  farine  &  d'eau ,  qu'on  incorporoit 
«nfemble  de  la  manière  la  plus  naturelle;  la 
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mouture  &  la  bluterie  s'étant  perfectionnées  f 
on  parvint,  à  l'aide  .de  tamis  plus  ou  moins 
groflîers,  à  féparer  différentes  farines,  d'où  il 
réfulta  plufieurs  fortes  de  pâtes,  que  Ton  mul- 
tiplia encore  par  une  foule  d'ingrédiens ,  pour 
en  faire  plutôt  des  pâtifferies  que  du  pain.  Nous 
n'avons  confervé  de  ces  pâtes  proprement  dites, 
que  les  pâtes  d'Italie ,  connues  dans  le  com- 
merce fous  les  noms  de  vermïcel  >  macaroni , 
lafagne,  &c.  mais  il  n'eft  queftion  ici  que  des 
pâtes  qui  font  deftinées  ^  à  être  converties  en 
pain,  &  dans  lefquelles  il  y  a  déjà  une  matière 
en  fermentation  pour  déterminer  plus  prompte- 
ment  leur  apprêt. 

Si  ïa  meunerie  en  perfectionnant  les  farines , 
nous  a  donné  les  moyens  de  faire  des  pâtes 
mieux  conditionnées  &  plus  difpofées  à  fe 
changer  en  bon  pain ,  il  faut  convenir  que 
ï'art  de  pétrir  n'y  a  pas  moins  contribué,  & 
que  fans  les  différentes  opérations  que  nous 
avons  détaillées  dans  i'article  précédent  ,  ja- 
mais il  ne  feroit  pofllble  non  -  feulement  d'af- 
lier  autant  d'eau  à  la  farine ,  mais  encore  de  la 
fixer  &  de  la  corporifier  au  point  de  ne  plus 
apercevoir,  dans  la  pâte  qui  en  réfulte,  aucune 
trace  qui  manifefte  la  préfence  ;  tel  eft  du  moins 
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fe  but  auquel  on  atteint  en  exécutant  parfaite- 
meju  le  pétriflage. 

J'ai  déjà  fait  remarquer  qu'il  n'y  avoit  qu'une 
feule  manière  de  bien  pétrir ,  applicable  à  toutes 
fes  efpèces  de  pâtes  propres  à  fournir  du  pain; 
mais  que  quelquefois  des  circonftances  particu- 
lières, comme  la  failbn,  la  nature  des  farines  f 
la  quantité  des  fournées ,  l'efpèce  de  pain  qu  on 
fabriquoit,  apportoient  néceflairement  de  petits 
changemens ,  foit  dans  l'emploi  des  levains  &  de 
l'eau,  dont  la  proportion  ne  pou  voit  jamais  être 
déterminée  au  jufte  ,  fort  dans  les  opérations 
que  comprend  le  pétriflage  ;  opérations  ,  qui 
.  fouvent  fe  fuppléent  entre  elles ,  ou  qui  de- 
mandent plus  ou  moins  d'attention  &  de  temps 
pour  être  exécutées»  # 

Pour  me  difpenfer  ici  de  parler  des  diverfes 
méthodes  de  pétrir ,  ufitées  dans  le  Royaume  9 
^&  de  montrer  en  même  temps  les  vices  qu'ont 
chacune  d'elles,  j'ai  décrit  le  pétriflage  comme 
H  devoit  être  conduit  &  pratiqué  ,  par  celui 
qui  fabrique  &  vend  le  pain  :  à  l'égard  des 
particuliers  qui  boulangent  chez  eux  pour  leur 
confommation ,  j'ai  indiqué  les  moyens  les  plus 
fimples  &  les  plus  certains  pour  y  parvenir  s 
tel  eft  Je  motif  qui  m'a  engagé  à  donner  mort 
Avis  mue  bonnes  Ménagères.  Si  je  n'avois  pas  pris 
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ce  parti ,  il  faudroit  entrer  ici  dans  beaucoup 
de  détails ,  ce  qui  grofliroit  cet  Ouvrage  fans 
le  rendre  plus  lumineux.  Rappelons  donc  en 
abrégé  ce  qui  fe  pafle  dans  le  pétriflage. 

La  farine  elt  compofée  de  différentes  parties 
qui  s!approprient  chacune  une  plus  ou  moins 
grande  quantité  d'eau  ,  fui vant  leur  degré  de 
perfection ,  de  féchereffe  &  de  divifion  ;  mais 
cette  appropriation  n'a  pas  lieu  tout  d'un  coup  ; 
la  matière  glutineufe  qui  abforbe  le  plus  de  ce 
fluide,  eft  d'abord  la  première  à  s'en  emparer; 
le  muqueux  fucré  devient  enfuite  vifqueux  ; 
enfin ,  l'amidon  quitte  l'état  pulvérulent  pour 
contracter  de  l'humidité  qui  le  rend  plus  propre 
à  fe  combiner  :  tel  eft  l'état  où  fe  trouvent  les 
différens  principes  de  la  farine ,  au  moment  où 
l'on  vient  de  la  mêler  avec  l'eau ,  c'eft-à-dire , 
après  que  la  délayure  eft  faite,  &  que  la  fiafi 
eft  finie. 

Dans  la  contre-frafe ,  les  parties  de  la  farine, 
encore  ifolées ,  mais  difpofées  à  s'unir  ,  ne  font 
pas  tout-à-fait  combinées  avec  l'eau  ;  le  découpe- 
ment  achève  cette  combinaifon ,  &  commence 
celle  des  principes  de  la  farine  entre  eux ,  de 
manière  à  former  une  mafTe  plus  égale,  plus 
tenace  &  plus  homogène  :  l'eau  que  le  b/iffmage 
emploie  augmente  4a  juxta-pofuion  des  parties , 
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êc  l'air  que  le  battement  introduit ,  en  remplit 
les  interftices;  d'où  il  ré  fuite  un  corps  léger, 
vifqueux,  flexible  &  élaftique. 

Le  mélange  de  l'eau  avec  la  farine ,  pour  pré- 
parer les  pâtes  fimples  ou  compofées ,  eft  bien 
éloigné  de  produire  le  même  effet  &  d'exiger 
tin 'travail  également  fuivi  :  leur  confiftance  ne 
permet  pas  qu'on  puiflè  jamais  en  faire  un  corps 
flexible  &  élaftique  ;  la  forme  fous  laquelle 
on  s'en  fert,  eft  même  abfolument  contradictoire 
avec  la  mollefle  &  la  vifcofite  qu'on  cherche 
à  réunir  dans  la  pâte  ordinaire. 

Mais  la  préparation  du  pain  devenue  plus 
aifée  &  plus  parfaite,  a  fait  abandonner  celle 
des  pâtes  compofées  ;  il  n'y  a  plus  guère  que 
l'ufage  des  pâtes  fimples  qui  fofc  relié  encore 
en  vigueur  :  indépendamment  des  noms  diffé- 
rais qu'on  a  donnés  à  ces  dernières ,  elles  ont 
encore  des  formes  particulières  qu'elles  reçoi- 
vent des  moules  à  travers  lefquels  on  les  pafle  : 
leur  compofition  n'eft  pas  cependant  autant 
variée;  c'eft  prefque  to.ujours  de  la  farine  & 
de  l'eau;  la  bonté  du  réfultat  dépend  princi- 
palement du  choix  du  grain  &  du  genre  de 
travail  qu'on  y  emploie.  Ceux  qui  préparent 
&  vendent  ces  pâtes  s'appellent  Vermiceliers  ; 
on  ne  les  tiroit  autrefois  que  de  l'Italie  ,  mais 
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aujourd'hui  cette  branche  de  commerce  eft  plus 
répandue;  nous  en  avons  même  une  fabrique 
établie  à  Paris ,  &  dont  le  Public  eft  redevable 
à  M.  Malouin,  qui  a  inféré  dans  l'Art  du  Bou- 
langer celui  du  Vermicelier. 

Pour  peu  qu'on  réfléchifle  fur  les  procédés 
que  le  Vermicelier  &  le  Boulanger  emploient , 
pour  préparer  chacun  leurs  pâtes,  on  conviendra 
fans  peine  qu'il  n'y  a  aucun  parallèle  à  établir 
entré  eux.  Le  premier  ne  fe  fert  que  du  gruau 
brut  6c  en  grain ,  d'eau  fort  chaude  &  en  petite 
quantité ,  afin  que  les  pâtes  qu'il  en  compofe , 
fe  sèchent  plus  aifément,  &  foient  moins  difpofées 
à  prendre  le  mouvement  de  fermentation ,  qu'il 
a  grand  foin  d'éviter.  Le  dernier,  au  contraire, 
fait  également  ufage  de  gruau;  mais  le  plus 
écrafé  poffible ,  fans  exclufion  aux  autres  farines 
qui  proviennent  du  blé,  d'eau  prefque  toujours 
froide  ou  tiède  ,  autant  qu'il  eft  poffible  d'en  in- 
troduire ;  enfin ,  il  ne  prépare  pas  de  pâte  qu'il 
n'y  renferme  du  levain ,  &  qu'il  ne  fonge  en- 
fuite  aux  moyens  d'y  établir  la  fermentation. 

A  l'égard  du  pétriffage ,  le  Vermicelier  s'é- 
carte encore  beaucoup  du  Boulanger,  il  foule 
&  pile  fa  pâte ,  la  replie  fur  elle-même  à  force 
de  compreffion ,  au  lieu  que  celui-ci  la  pétrit 
légèrement  avec  les  mains ,  la  retourne,  la  fou- 
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lève  &  ladîvife  ;  d'où  il  réfulte,  que  l'un  obtient 
une  mafle  légère ,  vifqueufe  &  élaftique ,  tandis 
que  l'autre  n'a  qu'une  pâte  ferrée ,  compacte , 
lourde,  dans  laquelle  la  farine  n'a  fubi  aucun 
changement ,  &  qu'il  met  hors  d'état  de  pafler 
à  aucun  mouvement  de  fermentation  ,  en  la 
defsèchant  tout  Amplement  ;  d'où  l'on  peut 
conclure  *que  l'Art  du  Boulanger  demande  in- 
finiment plus  de  foin  &  de  talent  que  celui  du 
Vermicelier,  dont  le  travail  eft  conftamment 
le  même,  &  fur  lequel  les  élémens  n'ont  prefque 
point  d'influence. 

Il  eft  donc  néceflaire  d'employer  fuffifam- 
ment  d'eau  dans  le  pétriffagè ,  afin  que  le  levain , 
dont  elle  eft  le  véhicule,  puiffe  fe  diftribuer 
uniformément ,  agir  d'une  manière  infenfible ,  & 
que  toutes  les  parties  de  la  farine  ramollies  & 
combinées  intintément ,  deviennent  affez  flexibles 
&  aflez  tenaces  pour  obéir,  fans  fe  rompre,  au 
mouvement  doux  qui  s'opère  intérieurement  & 
de  toutes  parts  ,  en  produifant  le  foulèvement 
&  le  volume  que  l'on  cherche  pour  l'arrêter  par 
la  cuiflbn. 

Le  degré  de  confiftance  où  fe  trouvent  les  diffé- 
rentes fortes  de  pâtes,  qui  vont  bientôt  nous 
occuper,  eft  dû  principalement  à  la  quantité  d'eau 
qu'on  y  fait  entrer,  &  aux  foins  particuliers  que 
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l'on  met  à  exécuter  les  opérations  du  pétriflage; 
ce  n'eft  pas  qu'il  faille  beaucoup  de  ce  fluide 
pour  faire  varier  cette  confiftance,  avec  très- 
peu  d'eau  une  pâte  ferme  devient  bientôt  une 
pâte  molle ,  parce  que  les  parties  de  farine  une 
fois  fufiï t'animent  humeétées  pour  fe  réunir  & 
s'aglutiner  en  malTe,  il  n'en  faut  prefque  plus 
pour  lui  faire  acquérir  de  la  mollefle  &  de  la 
flexibilité. 

Nous  avons  déjà  dît  que  la  bonne  farine  pou- 
voit  abforber  environ  un  tiers  de  fon  poids 
d'eau  pour  être  convertie  en  pâte  ordinaire  ;  nous 
obierverons  ici  en  paflant ,  que  depuis  la  pâte 
la  plus  ferme  jufqu'à  la  pâte  la  phis  molle  , 
c'eft  tout  au  plus  s'il  y  a  quatre  Jivres  d'eau 
de  différence  par  cent  livres  de  farine.  Cette  re- 
marque eft  pour  ceux  qui  croient  manger  in- 
finiment davantage  de  farine  en  fe  nourriffant 
de  pain  de  pâte  ferme  ;  mais  je  m'en  tiens- là 
pour  le  moment,  &  je  pa(Te  à  l'examen  des 
différentes  fortes  de  pâtes. 

Article   V  I. 
Des  différentes  fortes  de  Pâtes. 

Les  pâtes  connues  &  préparées  en  Bou- 
langerie, font  toutes  eiTentielIement  femblables 
entre  elles  ,  compofées  de  levain ,  d'eau  &  de 
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farine ,  leurs  différences  viennent  autant  de  l'état 
où  le  trou  voient  ces  matières  avant  leur  emploi, 
que  des  manipulations  qu'on  a  fuivies  pour  les 
allier  enfemble  :  ainfi  ,  ia  pâte  molle  ou  légère  , 
la  pâte  demi-molie  ou  bâtarde,  &  la  pâte  ferme 
ou  bïïêt ,  font  les  feules  pâtes  dont  nous  nous 
propofons  de  parler  ici  :  toutes  les  autres  n'en 
font  que  les  dérivés,  &  ne  diffèrent  que  par 
des  nuances  de  moliefie  ou  de  fermeté  à  peine 
fenfibles. 

Comme  la  pâte  ferme  efl  la  plus  ancienne 
&  la  plus  en  ufage  encore  à  préfent,  nous  com- 
mencerons par  elle  l'examen  que  nous  nous  pro- 
pofons ;  d'ailleurs  le  Boulanger  eft  quelquefois 
obligé  de  préparer  avec  la  même  efpèce  de  pâte 
diverfes  autres  plus  molles  ou  plus  fermes ,  en 
ajoutant  de  l'eau  ou  de  la  farine  :  or  fou  vent 
c'eft  la  pâte  ferme  qui  fert  d'élément  à  la  pâte 
bâtarde  molle,  &  celle-ci  devient  quelque- 
fois à  fon  tour  la  bafe  des  pâtes  fermes.  Nous 
dirons ,  à  mefure  que  nous  traiterons  de  la  pré- 
paration de •  quelqu'unes  d'elles,  s'il  y  a  plus 
d'inconvéniens  de  renforcer  une  pâte  avec  de 
la  farine ,  que  de  l'adoucir  avec  de  l'eau. 

De  la  Pate  ferme. 

Tous  les  peuples  qui  font  ufage  du  pain  ont 
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commencé  par  fabriquer  des  pâtes  .fermes1  ;  en 
cet  état  il  étoit  plus  aifé  d'en  préparer  cet 
aliment  qui  d'un  autre  côté  paroiflbit  plus  fuj>£ 
tantiel  &  plus  nourriflant  :  il  y  a  encore  dans 
nos  provinces  quelques  cantons  qui  n'ayant 
pas  encore  participé  à  la  perfe&ion  de  certains 
arts,  continuent  de  faire  des  pâtes  extrêmement 
fermes,  en  y  ajoutant  même  des  procédés  plus 
défeclUeux  qu'ils  n'étoient  à  l'origine  de  la 
Boulangerie. 

L'ufage  des  pâtes  fermes  a  été  autrefois  fort 
en  vogue;  mais  il  efl  maintenant  relégué  à 
Chaillot  &  à  GonefTe  :  ces  villages  fameux  par 
î'efpèce  de  pain  qu'on  y  faifoit,  ne  contiennent 
que  quelques  Boulangers  qui  ne  figurent  pas 
plus  dans  les  marchés  que  les  autres  des  en- 
virons  dç  Paris  qui  approvifionnent  cette  ville  ; 
ils  font  même  obligés  d'affimiler  leur  pain  à 
celui  des  autres  marchands ,  autrement  ils  ne 
viendraient  pas  à  bout  de  le  débiter, 

La  pâte  ferme  exige  beaucoup  de  levain , 
principalement  lorfqu'on  le  prend  dans  l'état 
jeune  ,  par  rapport  aux  obftacles  que  la  fer- 
mentation éprouve  dans  une  maflfe  prefquç 
foilde,  qu'on  ne  peut  pas  travailler  beaucoup, 
&  qui  par  conféquent  n'a  pas  cette  flexibilité 
favorable  au  jeu  de  ce  fluide  élaftique,  qui 
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tuméfie  fa~mafle  &  lui  fait  prendre  un  volume 
&  une  légèreté  où  la  chaleur  du  four  la  fur-* 
prend  ,  &  préfente  une  maffe  fmon  légère  , 
du  moins  afTez  fermentée  pour  donner  un  ali- 
ment bien  digeftible. 

La  préparation  de  fa  pâte  ferme  eft  foumife 
aux  loix  générales  du  pétrifTage  ;  chaque  opé- 
ration demande  feulement  un  peu  plus  de  temps 
pour  être  complètement  exécutée  :  c'eft  fur- 
tout  celle  de  la  frafe  qui  exige  le  plus  de  tra- 
vail ,  parce  que  le  mélange  de  l'eau ,  au  levain 
&  de  la  farine  qui  en  eft  l'objet ,  étant  plus 
groflïer  à  caufe  de  la  moindre  quantité  de 
liquide ,  il  faut  pour  ne  pas  manquer  la  frafe, 
que  la  totalité  de  la  farine  (bit  entièrement  pé- 
nétrée par  l'eau ,  &  que  la  maffe  dans  Tinté- 
rieur  foit  liée  &  uniforme,  quoiqu'encore  un  peu 
inégale. 

La  contre -frafe  eft  la  même  pour  la  pâte 
ferme  que  pour  les  autres  pâtes  ;  mais  comme 
il  n'eft  pas  poîlible  d'y  enfoncer  les  mains  à 
cauiè  de  fon  défaut  de  molkfle,  il  faut  la  dé- 
couper par  petits  patons ,  d'abord  en  de(Tous 
au  premier  tour -,  ui fuite  en  deiïus  pour  le  deu- 
xième &  le  troifième  tow;  par  ce  moyen,  on 
donne  de  la  ténacité  &  du  liant  à  la  pâte  ferme, 
dont  la  nature  eft  d'être  courte  &  cafTa^te, 
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Si  le  bajfinage ,  cette  opération  du  pétriflâge 
dont  nous  avons  déjà  développé  l'effet,  & 
qu'on  nomme  ainfi  à  caufe  que  c'en:  avec  le 
badin  qu'on  verfe  l'eau  fur  la  pâte  pour  la 
repétrir,  Ç\  b affinage  t  dis -je,  rafraîchit  la 
pâte  &  augmente  fa  vifcofité ,  c'eft:  fur -tout 
pour  la  pâte  ferme  qu'il  efl  indifpenfable ,  parce 
que  quelque  bien  contre-frafée  qu'on  fuppofe 
la  pâte ,  elle  n'a  pas  encore  aflez  de  corps  ; 
comme  l'eau  avec  laquelle  on  baffine  cette  pâte 
va  jufqu'à  douze  pintes  ou  vingt-quatre  livres 
pour  une  fournée  de  trois  cents  livres,  &  qu'elle 
doit  toujours  être  dans  l'état  froid,  le  pain  alors 
qu'on  en  obtient  efl  plus  blanc  &  plus  favou- 
reux  ;  le  feul  inconvénient  qu'il  y  ait ,  c'eft 
que  l'apprêt  de  la  pâte  efl  extrêmement  long. 
Cette  manipulation  a  fait  la  fortune  de  quelques 
Boulangers  qui  l'employoient  myftérieufement 
dans  le  temps  où  la  pâte  ferme  étoit  à  la  mode. 
Nous  ferons  même  une  remarque  à  ce  fujet, 
qui  intéreffe  les  progrès  de  fart. 

Les  Boulangers  qui  préparoient  autrefois  des 
pâtes  fermes  &  qui  prétendoient  les  perfec- 
tionner ,  ajoutoient  encore  des  défauts  aux 
procédés  qu'ils  prétendoient  rectifier  par  l'em- 
ploi des  levains  trop  vieux  &  en  trop  grande 
quantité ,  de  l'eau  chaude  &  d'un  petit  baffi- 
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nage  5  d'où  il  réfultoit  que  la  plus  excellente 
farine  ne  donnoit  fouvent  qu'une  pâte  courte 
qui  s'entr'ouvroit,  préfentoit  à  fa  fuperficie  des 
crevaffes,  reiTemblanté'  à  une  pâte  de  farine 
tendre  ou  humide ,  &  dont  la  frafe  auroit  été 
brûlée,  &  n'obtenoit  qu'un  pain  inaflîf  &  aigre: 
il  faut  employer  au  contraire  plus  de  levain  dans 
l'état  jeune  ,  de  l'eau  pour  le  pétri ffage  &  le 
baffinage  plutôt  tiède  que  chaude,  travailler 
la  pâte  avec  excès,  plutôt  que  de  ne  pas  lui 
donner  fuffifamment  de  tour  ;  de  cette  manière, 
la  pâte  fera  plus  parfaite  fans  être  moins  ferme , 
elle  ne  gerfera  pas  à  l'apprêt  ôc  ne  perdra  pas 
de  fon  corps. 

La  confiftance  que  l'on  donne  à  la  pâte 
ferme,  empêche  que  l'on  puiffe  la  battre,  maïs 
on  fupplée  à  cette  opération  par  un  découpe- 
ment  plus  rapproché ,  plus  répété  en  deffus  & 
en  deffous,  en  donnant  à  la  pâte  trois  tours 
après  la  contre-frafe ,  &  quatre  après  le  baffi- 
nage, fans  compter  celui  qui  doit  terminer  le 
pétriflâge  pour  mettre  la  pâte  dans  le  tour,  avec 
l'attention  de  la  divifer  par  peuts  patons  bien 
travaillés. 

La  pâte  ferme ,  fans  contenir  autant  d'air  que 
celle  qui  a  fubi  l'opération*  du  battement ,  ne 
lauTe  pas  néanmoins  d'en  avoir  abforbé  par  le 
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moyen  des  découpemens  multiplies,  &  d'en 
renfermer  fuffifamment  pour  pafler  à  un  bon 
apprêt  &  fermenter  convenablement,  pourvu 
toutefois  qu'elle  ait  été  Vivement  &  fortement 
travaillée  :  la  perfection  de  ce  pétriffage  s'aper- 
çoit entr'autres  à  la  furface  de  la  pâte ,  qui  doit 
être  lifle ,  unie  &  sèche. 

On  a  pouffé  fi  loin  l'abus  des  pâtes  fermes, 
que  le  mouvement  des  bras  les  plus  fouples 
n'a  pas  fuffi  pour  pétrir  ;  il  a  fallu  y  employer 
encore  les  pieds  ,  &  même  des  inftrumens  :  à 
peine  la  contre-frafe  eft  achevée ,  qu'il  eft  im- 
poflible  de  continuer  les  autres  opérations  du 
pétriflàge  pour  affiner  la  pâte,  la  rendre  flexible 
4l  élaftique;  à  ce  défaut,  on  couvre  la  pâte 
d'une  toile ,  &  le  pe'triffeur  monte  deffus  ;  & 
fufpendant  les  bras  à  une  corde  ,  il  emploie 
tout  ie  poids  du  corps  pour  étendre  la  pâte, 
qu'il  replie  fucceflîvement  fur  elle-même  &  à 
plufieurs  reprifes,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  par-  - 
faitement  travaillée,  ou  bien  on  y  applique  un 
levier,  qu'on  appelle  la  brie,  qui  fert  comme 
d'un  poids  pour  piler  la  pâte,  la  mieux  fouler, 
&  plus  également. 

Si  cette  méthode  pénible  de  pétrir ,  pouvoît 
procurer  quelqu'avantage ,  foit  pour  la  bonté 
du  pain,  foit  pour  l'économie,  nous  nous  em- 


Digitized  by  Google 


Boulanger.  3^ 

prefferions  de  chercher  à  ïa  rectifier  ;  mais  ellô 
eft  vicieufe  en  elle-même ,  &  l'aliment  qui  en 
réfulte  eft  plutôt  de  la  farine  combinée  avec 
i'eau  &  deflechée ,  que  du  pain  fermenté  Ce 
cuit;  l'eau  ajoutée  à  la  pâte  en  certaines  pro- 
portions, s'identifie  avec  elle,  &  augmente  les 
propriétés  nutritives  des  parties  qui  conftituenc 
ïa  farine ,  &  le  pain  qui  en  réfulte  eft*  infiniment 
plus  agréable  au  palais ,  plus  léger  à  Feftomac 
&  réellement  plus  nourriflant.  Que  peut -on 
avancer  de  plus  pour  déterminer  à  abandonner 
les  pâtes  trop  fermes  aux  Vermiceliers  &  aux 
faifeurs  de  bifeuits  de  mer,  puifque  dans  l'un  Se 
l'autre  cas,  l'eau  n'eft  qu'un  moyen  d'union,  Se 
qu'on  la  fait  difÇper  enfuite  comme  une  fubftance 
qui  occafionneroit  la  perte  de  la  matière  alimen- 
taire qu'on  a  intention  de  conferver  l 

De  ïa  Pâte  bâtarde  ou  demi- molle* 

La  pâte  bâtarde  tient  le  milieu  entre  la  pâte 
molle  &  la  pâte  ferme  :  on  doit  la  confidérer 
fur-tout  comme  la  perfection  de  cette  dernière 
que  je  viens  de  décrire  ;  l'eau  qu'on  fait  entrer 
dans  fa  préparation ,  fuffit  pour  pénétrer  entiè- 
rement toutes  les  parties  de  la  farine ,  la  matière 
gïutineufe,  cette  fubftance  fi  eflentielle  à  la 
bonté  du  pain,  jouit  de  toutes  fes  propriétés, 
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elle  acquiert  la  ténacité  &  l'élafticité  qui  lui 
font  prepres  ;  au  lieu  que  dans  la  pâte  ferme , 
toujours  bridée  &  fans  reffort,  elle,eft,  pour 
ainfi  dire,  de  nul  effet.  Cet  exemple  n'eft  pas 
le  feul  que  nous  pourrions  citer  pour  prouver 
que  très-fouvent  l'homme  ne  fait  pas  jouir  com- 
plètement des  libéralités  de  la  Nature  :  elle  met 
dans  le  froment  un  principe  particulier  qui 
conftitue  la  fupériorité  &  l'excellence  de  ce  grain 
fur  les  autres  végétaux  fervant  à  la  fabrication 
du  pain  ;  &  nous ,  'par  une  économie  mal  en- 

■ 

tendue,  ou  par  un  attachement  trop  opiniâtre  à 
nos  habitudes ,  nous  ôtons  à  ce  principe  le  pou- 
voir d'agir  enM 'annihilant. 

II  feroit  avantageux  que  les  levains  dont  on 
fe  fert  pour  la  préparation  de  la  pâte  bâtarde 
finTent  toujours  naturels,  &  qu'on  les  employât 
de  la  même  manière  que  l'on  fuit  à  l'égard  de  la 
pâte  ferme ,  c'eft-à-dire ,  qu'ils  fuffent  plus  forts 
que  vieux;  les  levains  jeunes  très -préférables 
d'ailleurs  pour  la  pâte  molle,  n'ont  fou  vent  pas 
alTez  d'efficacité  pour  fa  pâte  demi-molle  &  la 
pâte  ferme ,  leur  mouvement  efl:  ralenti  au 
point  que  quelquefois  il  faut  avoir  recours  à 
une  chaleur  artificielle  pour  l'animer.  Les  le- 
vains de  tout  point  font  donc  meileurs  dans  ce 
calque  ceux  de  pâte,  fur-tout  encore  fi  c'eft 
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en  hiver,  &  que  les  farines  (oient  cfe  nature  à 
ne  pouvoir  acquérir  beaucoup  de  corps. 

Les  Boulangers  qui  font  abus  de  la  levure, 
c'eft-à-dire ,  qui  l'introduifent  dans  toutes  leurs 
pâtes,  fans  même  en  excepter,  comme  dans 
certains  pays,  celles  des  farines  bifes,  dans  fa 
vue  d'accélérer  l'ouvrage  ou  de  donner  de  la 
légèreté  au  pain ,  n'emploient  ce  ferment  incertain 
que  quand  le  levain  eft  délayé  :  on  fait  pour  lors 
Ja  frafe  plus  foutenante  que  pour  la  pâte  moite ,  âc 
l'on  ajoute  dans  le  baffinage  la  levure  &  le  fèf  f 
fi  on  eft  dans  lufage  d'en  mettre,  étendu  âc 
diflbus  dans  un  peu  d'eau  chaude  ;  on  travaille 
feulement  cette  pâte  compofée  un  peu  moins  que 
celle  où  il  n'y  a  que  du  levain. 

Nous  avons  déjà  rapporté  les  cir confiances 
dans  Iefquelles  la  levure  étoit  abfolument  inu- 
tile ;  y  en  a-t-il  une  où  elle  le  foit  plus  évi- 
demment que  dans  la  préparation  de  la  pâte 
bâtarde  l  La  confiftance  que  doit  avoir  cette 
pâte,  le  volume  qu'on  lui  donne  pour  la  dn- 
vifer  en  pains  ,  ne  fuffifent-ils  pas  pour  y 
établir  une  bonne  fermentation ,  &  concilier  au 
pain  un  degré  de  légèreté  convenable  l  L'eau 
qu'on  emploie  dans  le  baffinage  eft  un  peu 
moins  confidérable  que  pour  la  pâte  ferme  ; 
elle  peut  aller  cependant  encore  jufqu'à  huit 
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pintes  ou  feize  livres  pour  une  fournée  de  trois 
cents  livres  de  pain.  ■ 

La  confiftance  ordinaire  qu'a  la  pâte  bâtarde, 
facilite  &  rend  poiTible  toutes  les  opérations 
du  pélrifTage  ;  mais  le  geindre  met  trop  peu  de 
temps  à  la  préparation  de  ce  fécond  ordre  de 
pâte  ;  employant  des  levains  plutôt  vieux  que 
forts ,  il  néglige  le  baflînage  &  le  battement , 
fous  le  prétexte  que  cette  dernière  opérarion 
étant  plus  pénible  que  dans  la  pâte  molle ,  on 
peut  aifément  s'en  difpenfer  ,  d'où  il  réfulte 
toujours  une  pâte  inégale  &  imparfaite» 

Si  le  battement  ne  peut  fe  pratiquer  en  plein 
à  caufe  de  la  fermeté  de  la  pâte,  il  ne  faut 
cependant  pas  y  renoncer;  cette  opération  du 
pétrifTage  eflt  trop  effentielle  pour  ne  pas  cher- 
cher à  en  favorifer  l'exécution.  On  en  viendra 
aifément  à  bout  en  divifant  la  maffe  par  petits 
patons,  que  l'on  bat  à  mefure  qu'on  les  raf- 
fembie ,  en  donnant  pJufieurs  tours  avant  de 
retirer  la  pâte  du  pétrin  &  de  la  mettre  dans 
ie  tour.  Comme  la  pâte  bâtarde  «efl:  beaucoup 
moins  expofée  qu'aucune  autre  aux  inconvé- 
niens  qu'une  confiftance  trop  ferme  ou  trop 
molle  peut  entraîner,  relativement  aux  faifons* 
à  l'état  de  l'eau  &  du  levain  :  on  a  infiniment 
plus  de  reflburces  pour  corriger  fes  défauts  ou 
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prévenir  les  accidens  qui  lui  arrivent  pendant 
&  après  fa  préparation ,  parce  qu'en  fuppofant 
que  cette  confiftance  s'éloigne  de  celle  qui  lui 
eft  propre ,  elle  ne  fera  pas  au  moins  a(fu jettie 
aux  viciffitudes  ordinaires  de  la  pâte  ferme  ou 
de  la  pâte  molle. 

Souvent  les  Boulangers  qui  ne  font  qu'une 
feule  fournée ,  ont  befoin  de  faire  les  trois  efpèces 
de  pâte  en  ufage  :  alors  s'ils  ne  veulent  pas  par- 
tager les  levains  pour  les  pétrir  chacune  à  part 
&  félon  la  méthode  qui  convient ,  ils  doivent 
d'abord  Jrafer,  contre-frafer  &  b affiner,  comme 
s'ils  avoient  intention  de  ne  préparer  qu'une 
feule  pâte  qui  fût  la  pâte  bâtarde  ;  parce  que  fi 
la  frafe  étoit  trop  ferme,  on  feroit  contraint  de 
lajjiner ,  &  de  travailler  beaucoup ,  ce  qui  di- 
ininueroit  la  force  des  levains  ;  &  que  fi  au 
contraire  elle  étoit  trop  molle,  on  ne  pourroit 
y  remédier  qu'en  ajoutant  de  la  farine  âc  la 
repétriffant. 

C'eft  une  obfervation  confiante  ,  qu'il  y  a 
plus  d'avantage  d'amollir  la  pâte  avec  de  l'eau, 
que  de  l'affermir  avec  de  la  farine  ;  dans  le  pre- 
mier cas ,  on  bajfine  &  l'on  fait  combien  cette 
opération  contribue  à  la  qualité  de  la  pâte  ;  dans 
le  fécond ,  au  contraire  ,  l'addition  de  la  farine 
qu'on  incorpore  à  force  de  travail ,  n'opère  pas 

Ce 
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un  aufli  bon  effet  ;  il  n'y  a  même  guère  qu'une 
circonftance  où  cette  méthode  puifïe  être  utile , 
c'eft  lorfque  dans  les  grandes  chaleurs  la  pâte 
a  peu  de  corps,  &  que  les  levains  font  trop 
prêts. 

Quand  donc  la  frafe ,  la  contre-frafe  &  le  baflî- 
nage  font  achevés ,  il  faut  ajouter  un  peu  d'eau 
à  la  portion  de  la  pâte  qu'on  veut  rendre  molle, 
&  la  fortir  du  pétrin  après  qu'elle  y  a  été  fuffi- 
famment  battue  &  découpée;  on  continue  en- 
fuite  de  travailler  le  reftant  qui  eft  une  pâte 
bâtarde  :  lorfqu'elle  a  fubi  toutes  les  opérations 
du  pétriffage,  on  en  mêle  la  moitié  avec  une 
certaine  quantité  de  farine  pour  la  renforcer 
&  la  découper  afTez  long-temps,  afin  d'avoir 
une  pâte  bien  égale.  Voilà  à  peu-près  ce  qu'il 
convient  de  faire  dans  le  cas  particulier  dont  il 
s'agit ,  fans  craindre  que  ces  différens  change- 
rricns  puiffent  trop  nuire  à  la  bonté  de  la  pâte 
qui  en  réfulte ,  ni  la  faire  beaucoup  varier  de 
celle  qu'on  auroit  pétrie  exprès  pour  une  four- 
née entière  :  je  dis  que  la  pâte  ne  variera  pas 
beaucoup ,  parce  que  dans  le  moment  que  l'on 
délaye  les  levains  pour  commencer  le  pétrhTage , 
on  doit  déjà  agir  avec  l'intention  d'obtenir  telle 
ou  telle  pâte. 

Une  précaution  qu'on  ne  doit  jamais  négliger 
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tfempïoyer,  c'efl  de  faire  toujours  en  été  la  pâ:e 
plus  ferme ,  on  en  eft  quitte  après  cela*  pour  la 
tajjintr  davantage  afin  de  la  mettre  au  degré  de 
mollelTeoù  on  la  defire  :  il  faut  fuivre  abfoiument 
le  contraire  en  hiver  ;  le  froid,  comme  Ton  fait , 
tend  à  relTerrer  les  corps  ,  &  la  pâte  alors  loin 
<Ie  fe  relâcher  comme  Iorfqu'il  fait  chaud,  fe 
roidit  &  fe  raffermit.  Lorfqu'on  fait  deux  ou 
trois  efpèces  de  pâte  dans  une  même  fournée , 
en  employant ,  foit  du  levain  ,  fok  de  la  levure  9 
ou  bien  Pun  &  l'autre  enfemble  ;  il  faut  tou- 
jours avoir  l'attention  de  faire  entrer  moins  de 
levain  dans  les  premières  pâtes ,  &  de  tenir  le 
liquide*  plus  tiède  ou  plus  froid  que  dans  les 
fécondes  pâtes ,  &  plus  encore  dans  les  troifièmes; 
parce  que  quand  on  pétrit  Tune ,  l'autre  s'ap- 
prête déjà ,  &  que  la  dernière  pâte ,  pour  être 
enfournée  à  peu-près  en  même  temps,  doit 
fermenter  beaucoup  plus  tôt.  Telles  font  les  pré- 
cautions &  les  foins  qu'il  faut  employer  dans 
toutes  les  faifons  &  pour  les  différentes  efpèces 
de  pâte ,  afin  que  l'une  ne  nuife  pas  à  la  per- 
fection de  l'autre ,  &  que  tous  les  pains  de  la 
fournée  aient  chacun  la  meilleure  qualité. 

De  la  Pâte  molle  ou  légère. 

m 

Rien  de  plus  aifé  en  apparence  que  le  traite- 
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ment  de  la  pâte  molle  ;  rien  cependant  n'exige 
plus  de  combinaifon ,  d'intelligence  &  de  foins. 
Si  elle  eft  facile  dans  le  travail  du  pétrhTage , 
&  qu'elle  foit  plus  difpofée  à  prendre  le  mou- 
vement de  fermentation  convenable,  elle  eft 
auffi  beaucoup  plus  aflujettie  aux  difFérens 
changemens  que  peuvent  y  occafionner  les 
circonftances  dont  nous  avons  fouvent  caradté- 
rifé  l'influence;  la  pâte  molle  demande  même, 
dans  fa  préparation ,  quelques  petites  recherches 
qui  obligent  de  s'écarter  de  la  route  ordinaire. 

La  pâte  molle  eft  l'extrême  de  la  pâte  ferme, 
&  doit,  comme  nous  l'avons  dit,  fa  confiftance 
à  l'eau  qu'on  y  fait  entrer  en  plus  «grande 
abondance;  mais  cette  abondance  n'eft  pas  auffi 
confidérable  qu'on  le  prétend  :  dès  que  la  pâte 
molle  a  été  frafée  &  contre- frafée  légèrement  * 
elle  acquiert  une  confiftance  qui  permet  aux 
mains  d'y  pénétrer  aifément,  &  de  lui  donner 
plus  de  vifcofité  &  d'éhfticité  en  la  battant 
avec  facilité. 

Il  n'en  eft:  pas  de  la  pâte  molle  comme  de 
la  pâte  ferme ,  &  de  la  pâte  bâtarde  dont  nous 
venons  d'expofer  la  préparation  ;  elle  n'eft  pas , 
comme  elles ,  feulement  compofée  d'eau ,  de 
levain  &  de  farine  ;  on  y  fait  entrer  encore 
tantôt  de  la  levure  au  lieu  de  levain ,  quelque* 
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fois  l'un  &  l'autre  enfemble  ;  très-fouvent  enfin 
le  fei  &  le  lait  font  des  ingrédiens  qu'on  y  ajoute,, 
c'eft  avec  ces  différentes  pâtes  qu'on  prépare 
toutes  ces  elpèges  de  pains,  que  le  luxe  &  le 
caprice  ont  multipliés  au  point  qu'il  feroit  main- 
tenant difficile  ,  pour  ne  pas  dire  impolîible , 
d'en  décrire  ici  la  forme  &  les  noms. 

Pour  faire  la  pâte  molle  fimple  ,  on  prend 
le  levain  le  plus  jeune,  on  l'introduit  dans  la 
proportion  de  deux  tiers  en  été,  &  de  moitié 
en  hiver ,  avec  de  l'eau  froide  ou  tiède ,  pour 
obtenir  une  pâte  auffi  molle  qu'il  eft  poffible, 
fans  y  ajouter  ni  levure,  ni  fel,  ni  lait;  on 
travaille  vivement  &  légèrement  la  pâte,  on  la 
découpe  &  on  la  bat  avec  célérité  ;  fi  les  fa- 
rines qu'on  a  employées  font  sèches  &  de  la 
meilleure  qualité  ,  la  pâte  acquerra  la  plus 
grande  vifeofité  &  l'apprêt  le  plus  parfait. 

Avant  de  parler  de  la  compofnion  des  pâtes 
molles  pétries  fur  levure,  il  n'eft  pas  hors  de 
propos  de  faire  une  obfervation  que  nous  avons 
réfervée  pour  l'objet  dont  il  s'agit  :  c'eft  que  la 
levure  a  une  continuité  de  fermentation  que 
les  opérations  du  pétriffage  loin  de  ralentir  & 
d'interrompre ,  augmentent  &  accélèrent ,  en 
forte  que  fouvent ,  dans  un  très  -  court  efpaçe 
de  temps ,  il  faut  avoir  frafé ,  contre  -  frafé  , 
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découpé ,  bafliné ,  battu  &  mis  dans  le  tour,  fâns 
quoi  la  pâte  courroit  les  rifques  avant  d'être 
parvenue  à  fon  apprêt ,  de  fe  relâcher ,  &  de 
mal  fermenter  eniuite  ;  tandis  a*  contraire ,  que 
la  pâte  fans  levure  au  même  degré  de  confif- 
tance  ,  va  plutôt  en  fe  raffermiffant  ;  ce  qui 
prouve  dans  tous  les  cas  la  fupériorité  du  levain 
ïur  la  levure ,  &  la  préférence  qu'on  doit  lui 
accorder  quand  il  eft  queftion  de  préparer  le 
pain  autre  que  celui  de  fantaifie,  dont  la  petiteffe 
&  l'ufage  rendent  la  levure  tolérable. 

C'eft  cette  fupériorité  du  levain  fur  la  levure, 
&  les  défauts  continuels  de  cette  dernière,  qui 
ont  déterminé  M.  Brocq  à  mettre  en  pratique 
la  méthode  que  nous  venons  de  rapporter  pour 
préparer  la  pâte  molle  ;  les  grands  levains  jeunes 
qu'il  emploie  donnent  du  foutien  à  la  pâte  fans 
communiquer  d'aigreur  au  pain  ;  ie  baffinage 
toujours  à  l'eau  froide  ou  tiède  la  rend  extrê- 
mement sèche  &  unie;  le  battement  enfin  très- 
vif  augmente  la  légèreté  &  la  vifcofité  qui 
concourent  au  meilleur  apprêt ,  &  à  fournir 
un  bon  &  beau  pain  qui  a  toujours  le  goût  de 
noifette.  Les  habitans  de  l'Ecole  Militaire  en 
font  l'éloge ,  avec  raifoH  ;  &  ils  peuvent  fe 
flatter  de  manger  le  meilleur  pain  qui  fe  fabrique 
à  Paris ,  &  fans  doute  dans  le  Royaume. 
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La  pâte  molle  dans  laquelle  on  introduit  de 
la  levure  en  même  temps  que  du  levain ,  de- 
mande de  ce  dernier  environ  le  tiers  en  hiver  & 
le  quart  en  été ,  avec  une  demi-livre  de  levure 
au  plus  dans  Tune  &  l'autre  faifon  ;  "mais  alors 
on  peut  fe  difpenfer  de  battre  la  pâte ,  parce 
que  la  levure  tient  à  peu -près  lieu  de  cette 
opération  ,  &  que  d'ailleurs  les  différens  mou- 
vemens  qu'on  donne  à  la  pâte ,  fur-tout  en  été , 
peuvent  l'échauffer  au  point  de  n'avoir  pas  le 
temps  d'attendre  que  le  four  foit  prêt. 

Le  levain  n'a  prefque  jamais  befoin  d'être 
aidé  par  la  levure  ,  il  fuffit  de  lui  donner  un  peu 
plus  de  force,  d'en  augmenter  la  dofe  &  d'ex- 
pofer  la  pâte  dans  un  lieu  chaud  pour  produire 
dans  tous  les  temps  tle  l'année  le  même  effet  : 
la  levure  colore  la  pâte,  &  tout  en  donnant 
de  la  légèreté  au  pain ,  elle  ôte  à  cet  aliment 
fon  bon  goût  &  fa  grande  blancheur. 

La  levure  employée  comme  levain  eft  encore 
bien  plus  abulîve,  puifqu'il  faut  en  mettre  une 
plus  grande  quantité  pour  la  fournée,  &  que 
fon  effet  prompt  &  deftru&eur  n'eft  pas  tem- 
péré par  celui  du  levain,  dont  la  marche  eft 
plus  lente  &  plus  certaine.  On  évite  ,  dit-on  , 
par  ce  moyen ,  les  embarras  de  la  longue  pré- 
paration des  levains  ,  de  leur  renouvellement 
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&  de  leur  apprêt  ;  on  a  infiniment  moins  cfe 
peine  à  travailler  la  pâte ,  elle  ne  refte  pas  aufli 
long-temps  à  fermenter,  &c.  Mais  les  inconvé- 
niens  qui  réfultent  après  cela  de  ces  prétendus 
avantages*  font  bien  plus  grands  que  les  légers 
embarras  qu'on  veut  s'épargner,  c'eft  affuré- 
ment-là  le  cas  de  dire ,  le  remide  ejl  pire  que  U 
mai  Je  prie  qu'on  me  pardonne,  fi  je  reviens 
fouvent  fur  le  même  objet  ;  je  defirerois  pou- 
voir faire  renoncer  à  un  ufage  qui  nuit  directe- 
ment à  la  perfedion  de  la  Boulangerie. 

Quand  on  pétrit  fur  levure ,  on  prépare  fon 
levain  peu  de  temps  avant  de  faire  la  pâte ,  c'eft 
une  demi-heure  environ  en  été  ;  mais  on  ob- 
ferve  qu'il  ne  faut  jamais  employer  l'eau  dans 
l'état  froid,  ni  beaucoup  de  farine  pour  cela; 
on  prend  une  livre  de  levure  qui  eft  la  quantité 
nécefTaire  pour  une  fournée  ;  on  en  mêle  la 
moitié  avec  quelques  livres  de  farine  &  on  en 
forme  une  pâte  molle  qu'on  laifle  dans  le  pétrin  , 
à  moins  que  le  chaud  ou  le  froid ,  la  force  ou  la 
foiblefle  de  la  levure  ne  déterminent  à  porter  ce 
levain  fur  le  four  ou  à  l'air  :  on  pétrit  enfuite  > 
en  ajoutant  le  reliant  de  la  levure  qui  fe  par- 
tage quelquefois  dans  la  délayure  &  dans  le 
balîînagc  :  on  travaille  moins  la  pâte  ,  &  malgré 
cela  ,  elle  eft  beaucoup  moins  de  temps  à 
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acquérir  fon  apprêt ,  que  par  le  moyen  du 
ïevain  naturel. 

La  pâte  mode  pre'pare'e  avec  ce  levain ,  ainfi 
apprêté  &  diftribué ,  où  l'on  fait  entrer  encore 
du  fel ,  demande  un  peu  plus  de  levure  & 
d'eau ,  parce  que  l'effet  hâtif  de  la  levure  eft 
modéré  par  celui  du  fel ,  qui  naturellement  re- 
tient la  pâte  &  l'empêche  de  fe  fondre  :  on 
fait  qu'un  poids  de  fel  quelconque  a  toujours  le 
même  effet  fur  les  différentes  farines  &  dans 
toutes  les  faifons ;  mais  la  levure  varie  &  neft 
pas  la  même  un  feul  jour ,  en  forte  que  fouvent 
une  livre  fait  plus  que  deux  ou  trois  livres  mé- 
diocres. Si  elle  étoit  altérée ,  elle  feroit  molle  t 
la  pâte  ne  lèverait  pas  davantage  que  celle  du 
pain  azyme;  elle  auroit  de  plus  l'aigreur  &  la 
couleur  que  lui  donnerait  cé  ferment  corrompu.  . 

Quoiqu'on  ajoute  quelquefois  à  la  pâte  molle, 
dont  nous  parlons ,  du  lait ,  &  que  (buvent  cette 
émuifion  animale  y  foit  employée  feule,  on  dé- 
laye cependant  toujours  la  levure  dans  l'eau ,  foit 
pour  en  préparer  le  levain  ,  foit  pour  la  faire 
fervir  au  pétriflage  ;  fans  cette  précaution ,  le 
lait  pourrait  tourner,  parce  que  la  levure  agif- 
fant  immédiatement  deiTus,le  décompoferoit  à 
la  manière  des  acides.  Il  eft  même  certain 
que  tous  nos  petits  pains  pouffés  de  levure, 
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contiennent  le  lait  dans  l'état  caillé ,  ce  qu'il  eft 
facile  d'apercevoir  quand  on  les  mange  le  len- 
demain de  leur  cuiflbn. 

On  a  toujours  cru  jufqu'à  préfent  qu'il  étoit 
impoffible  de  faire  du  pain  au  lait  fans  levure, 
c'étoit  prefque  un  problème  en  Boulangerie , 
que  de  donner  à  cette  efpèce  de  pain  la  même 
légèreté  avec  du  levain ,  parce  que  fon  adion 
ne  s'exerçant  pas  aifément  fur  de  petites  mafles, 
elle  devoit  encore  être  arrêtée  par  le  lait ,  dont 
la  propriété  eft  d'allourdir  la  pâte  ;  M.  Brocq 
vient  de  réibudre  ce  problème ,  en  préparant 
des  petits  pains  au  lait  auflî  légers  avec  le  levain, 
mais  infiniment  plus  blancs  ,  plus  favoureux  que 
ceux  où  il  entre  de  la  levure. 

Le  procédé  de  M.  Brocq  confifte  à  em- 
ployer un  mélange  de  farines  de  gruaux  très- 
sèches  ,  réfultant  des  blés  de  la  Beauce  &  de 
la  Brie ,  avec  partie  égale  de  farine  de  Picardie  ; 
enfuite  moitié  levain  de  pâte ,  à  badiner  avec 
le  lait  tiède  feulement  en  hiver,  à  bien  tra- 
vailler la  pâte ,  à  la  faire  entrer  en  levain ,  & 
à  la  laifTer  fur  couche  un  certain  temps  ;  par  ce 
moyen  il  obtient  un  pain  dans  lequel  le  lait 
exifte  tel  qu'on  l'a  introduit ,  parce  que  le  levain 
jeune  ne  produit  jamais  l'effet  d'un  acide  comme 
la  levure. 
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Les  Boulangers  qui  cuifent  du  pain  mollet, 
font  rarement  des  fournées  entières  compofées 
de  lait,  de  levure  &  de  farine  feulement.  Ils 
font  obligés  de  divifer  leurs  levains  fuivant 
les  différentes  pâtes  qu'ils  veulent  pétrir.  On 
commence  d'abord  par  les  pâtes  dans  lefquelles 
il  y  a  du  levain  ;  on  continue  après  cela  la 
préparation  de  celles  où  entrent  la  levure,  le 
ici  &  le  lait ,  &  l'on  achève  le  pétriflâge  par 
les  pâtes  compofées  de  lait  &  de  levure  Am- 
plement :  une  attention  qu'on  ne  doit  pas  ou- 
blier, c'eft  que  toutes  ces  pâtes  ne  languiffent, 
ni  dans  le  travail,  ni  dans  le* pétrin  ,  parce  que 
l'une  pourroit  être  prête  quand  l'autre  fcroit  à 
peine  formée  :  une  autre  attention  non  moins 
importante,  c'eft  de  recommander  au  garçon, 
prépofé  pour  pétrir  ces  différentes  pâtes  ,  d'avoir 
fous  la  main  tous  les  objets  qu'il  doit  employer. 

Les  pâtes  molles  n'ont  pas  une  réuffite 
confiante  avec  toutes  les  farines ,  plus  ces  der- 
nières font  sèches  ,  revêches  &  gruaulcufcs  , 
meilleures  elles  font  à  leur  emploi ,  parce  qu'é- 
tant extrêmement  abondantes  en  matière  glu- 
tineufe ,  elles  fe  foutiennent  beaucoup  mieux  à 
l'apprêt  que  les  farines  d'un  blé  tendre,  humide, 
ou  provenant  d'un  fol  nouvellement  marné  : 
ainfi ,  deftinons  les  farines  revêches  à  la  pâte 
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molle ,  les  farines  les  plus  tendres  pour  les  pâtes 
bâtardes  ;  ne  nous  permettons  l'ufàge  des  pâtes 
très-fermes  que  quand  nous  y  fommes  contraints 
par  la  nécelThé,  c'eft-à-dire ,  lorfque  les  bJe's 
ont  fubi  dans  ies  champs  un  commencement 
de  germination ,  &  qu'on  a  négligé  de  mettre 
en  pratique  les  moyens  indiqués  dans  l'article 
de  la  conjervation  des  farines. 

On  ne  pourroit  pas  compofer  avec  ces  farines , 
des  pâtes  fermes,  ni  même  bâtardes,  à  moins 
qu'on  n'y  fît  entrer  beaucoup  de  fel,  parce 
qu'elles  fe  relâcheroient  tellement  à  l'apprêt,  qu'il 
feroit  impoflible  de  les  mettre  au  four  ;  au  lieu 
d'y  bouffer,  elles  s'aplatiroient  &  ne  donneroient 
que  des  galettes  plates ,  vifqueufes ,  fans  yeux , 
&  dont  la  croûte  fe  détacheroit  de  la  mie. 

Que  les  pâtes  molles  dont  il  vient  d'être 
queftion ,  foient  fimples  ou  compofées ,  que  leur 
grandeur  varie  comme  leurs  formes,  les  diffé- 
rens  pains  qui  en  réfultent  font  toujours  défi- 
gnés  fous  la  dénomination  de  pain  mol/et,  à  caufe 
de  la  légèreté  &  de  la  vifcofité  de  la  pâte  qu'elle 
doit  principalement  à  la  quantité  de  liquide  en 
eau  ou  en  lait  qu'on  y  fait  entrer  ;  propriétés 
qu'on  augmente  encore  en  lui  affociant  beau- 
coup d'air  par  le  travail  :  mais  il  nous  refte  à 
continuer  le  travail  de  la  pâte  en  général  ;  nous 
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Tarons  fortie  du  pétrin  pour  fa  mettre  dans  le 
tour ,  ia  fermentation  va  achever  fa  perfection. 

Article  VIL 
De  l'apprêt  de  la  Pâte. 

Il  fembleroit  que  quand  on  a  mêlé  très-intime- 
ment enfembie  ie  levain ,  l'eau ,  la  farine  &  l'air 
pour  former  du  mélange,  un  corps  homogène, 
léger ,  tenace  <Sc  vifqueux  ,  les  opérations  qui 
fuivent  doivent  être  peu  importantes ,  &  qu'il  eft 
poffible,  à  laide  de  la  plus  légère  attention, 
d'obtenir  un  excellent  rélultat;  mais  le  travail 
de  la  Boulangerie  oblige  à  d'autres  foins  qui 
vont  toujours  en  augmentant ,  à  mefure  qu'on 
approche  de  la  fin. 

D'abord  ,  il  ne  "faut  que  de  la  vigueur  &  du 
courage  pour  exécuter  comme  il  faut  tous  les 
procédés  du  pétrhTage,  enfuite  du  raifonnement 
&  des  combinaifons  pour  arrêter  la  fermenta- 
tion à  propos ,  &  faifir  le  point  jufte  de  cuifTon  ; 
ces  dernières  opérations  du  Boulanger  font  les 
plus  délicates.  Le  pétrifïàge  en  effet  eft:  alTujetti 
à  une  méthode  qui  aura  conftamment  de  la 
réuffite  toutes  les  fois  que  l'ouvrier  qui  en  eft 
chargé,  aura  employé  pour  l'exécuter  conve- 
nablement ,  la  force  &  le  temps  nécefTaires  ; 
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mais  l'apprêt  de  la  pâte  dans  le  tour ,  la  cé- 
lérité ôc  l'adreffe  avec  lefquelles  il  faut  la  di- 
vifer ,  la  pefer ,  la  tourner  &  la  mettre  fur  couche, 
exigent  de  l'attention ,  des  follicitudes  &  de  l'in- 
telligence ,  dont  les  meilleurs  pétriffeurs  ne  font 
pas  toujours  capables. 

Après  le  pétrifTage ,  la  pâte  pafTe  dans  d'autres 
mains  ,  c'eft  le  brigadier  qui  va  la  conduire 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  convertie  en  pain  ;  ce 
nouveau  travail,  comme  je  viens  de  Tobferver, 
demande  des  talens  qui  ne  font  pas  accordés  à 
tous  les  geindres  ,  l'un  fait  parfaitement  tour- 
ner la  pâte,  &  n'a  pas  le  coup-d'œil  pour  juger 
du  véritable  apprêt ,  l'autre  a  le  taâ  du  four,  & 
manque  fouvent  le  point  de  fermentation  où  il 
eft  néceflaire  d'arrêter  la  pâte  ;  enfin ,  rien  n'eft 
moins  commun  qu'un  brigadier  qui  réunifié 
toutes  les  qualités  qu'il  faut  pour  enfourner  à 
temps  &  cuire  parfaitement. 

L'apprêt  de  la  pâte  eft  l'état  où  elle  fe  trouve 
iorfqu'on  fe  difpofe  à  la  mettre  au  four  ;  cet 
état ,  à  la  vérité ,  n'eft  pas  toujours  auffi  facile 
à  faifir  qu'on  le  penfe  ;  cependant ,  fi  la  fermen- 
tation panaire  étoit  réellement  une  fermentation 
ipiritueufe ,  la  chofe  ne  devroit  pas  préfenter 
dans  fon  exécution  autant  d'obftacles,  il  fuffi- 
roit  feulement  de  la  laifler  établir  doucement 
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en  l'aidant  ou  la  tempérant  par  le  moyen  de  la 
chaleur  ou  du  froid ,  afin  de  lui  faire  toujours 
parcourir  le  même  efpace  de  temps ,  &  d'obtenir 
dans  tous  les  cas  un  réfultat  à  peu-près  fem- 
blahle  ;  mais  il  s'en  faut  bien  que  la  pâte  qui 
s'apprête ,  foit  pour  devenir  un  levain  ,  foit  pour 
être  convertie  en  pain ,  puiffe  être  foumife  à  des 
règles  auffi  ftricles. 

Dès  que  le  moût  eft  parvenu  à  l'état  de  vin, 
îl  y  refte  un  certain  temps  avant  de  pafTer  à  une 
autre  fermentation  :  le  mouvement  inteftin  qui 
continue  d'agir  dans  l'intérieur  de  la  cuve ,  ne 
s'exerce  plus  fur  la  texture  des  parties  de  la 
liqueur  qu'il  a  rompues  &  changées ,  il  tend  au 
contraire  à  les  réunir  &  les  combiner  plus  in- 
timement entre  elles ,  d'où  il  réfulte  un  autre 
compofé  plus  homogène  &  plus  parfait;  enfin, 
le  vigneron  eft  averti  par  des  lignes  non  équi- 
voques ,  que  fa  fermentation  eft  achevée ,  que 
le  produit  s'améliore ,  &  qu'il  eft  temps  de  le 
tranfvafer  du  vaiffeau  dans  lequel  il  a  fermenté* 
Mais  le  Boulanger  n'a ,  ni  les  mêmes  vues ,  ni 
les  mêmes  reflburces  ,  ce  n'eft  pas  fur  un  fluide 
qu'il  opère  :  les  parties  conftituantes  de  la  farine 
ne  font  pas  toutes  fufceptibles  de  la  fermentation 
fpiritueule  ;  le  muqueux  fucré  ,  la  feule  qui 
paroifle  jufqu'à  préfent  douée  de  cette  pro- 


416  LE  PAÊFAIT 

priété,  n'cft  pas  aflez  développé;  l'eau  qui  Cô 
trouve  dans  la  pâte  ne  lui  donne  pas  une  moliefle 
capable  de  fe  prêter  au  mouvement  qui  doit 
en  changer  la  nature  &  les  propriétés  :  une 
partie  de  ce  muqueux  eft  encore  dans  toute 
fon  intégrité  ,  lorfque  l'autre  ne  fait  qu'éprouver 
un  commencement  de  décompofition  ;  d'où  il 
fuit ,  que  la  vifcofité  de  la  pâte  diminue  à  mefure 
que  fon  volu^ne  augmente ,  &  que  pour  l'em- 
pêcher d'aller  au-delà  du  terme  prefcrit ,  il  faut 
être  fur  fes  gardes ,  ne  pas  la  perdre  un  mo- 
ment de  vue ,  obferver  fa  marche  avec  la  plus 
grande  attention  ,  la  fuivre  dans  les  différens 
états,  épier  tout  ce  qui  s'y  pafTe ,  &  l'arrêter 
à  propos  par  un  moyen  violent ,  qui  difTout  & 
unit  toutes  les  parties  dfc  la  pâte ,  &  les  réduit 
en  un  .moment  à  l'impuuTance  de  reprendre 
jamais  la  fuite  de  leur  fermentation. 

En  faifant  remarquer  la  différence  qu'il  y 
avoit  entre  le  muqueux  fucré  renfermé  dans  les 
farineux  &  celui  que  contiennent  les  fruits  par 
rapport  à  la  fermentation  ,  nous  avons  dit  que 
Je  moyen  de  retirer  des  premiers  l'eiprit  ardent 
qu'ils  pou  voient  fournir  par  la  diftillation ,  n'étoit 
nullement  celui  qu'on  fuivoit  pour  en  préparer 
du  pain,  parce  qu'il  ne  fuffifoit  pas  d'abandonner 
à  l'air  ou  dans  un  lieu  chaud,  la  farine  délayée 
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tîans  l'eau  feulement,  ou  combine'e  avec  un 
levain;  que  tout  cela  n'étoit  pas  capable  de 
produire  une  fermentation  fpiritueufe  ,  com- 
plète, mais  partielle  ;  &  que  la  pâte  en  cet 
état  n'étoit  plus  propre ,  non-feulement  à  donner 
un  pain  paflable  >  mais  encore  un  levain  <Je 
bonne  qualité. 

En  effet ,  fi  toutes  les  parties  de  la  farine 
réunies  &  aglutinées  fous  la  forme  de  pâte 
par  le  moyen  de  l'eau  &  du  levain ,  paffoient 
également  &  enfemble  à  la  fermentation  fpiri- 
tueufe dans  la  panification  ;  il  s'enfuivroit  que 
leur  faculté  nutritive ,  loin  d'augmenter ,  dimi- 
nueroit  confidérablement  ,  puifque  l'on  fait 
réfider  le  principe  alimentaire  dans  le  corps 
muqueux ,  lequel  change  totalement  de  nature 
par  la  fermentation.  Or ,  c  eft  un  aliment  que 
le  Boulanger  prépare ,  &  non  une  boifîbn  :  la 
fermentation  fpiritueufe  préjudicieroit  donc  di- 
rectement au  but  qu'il  doit  fe  propofer,  celui 
de  faire  le  pain  le  plus  agréable  <3c  le  plus  fubf- 
tantiel. 

Comme  il  eft  très-certain  ,  ainfi  qu'on  nç 
fauroit  en  douter ,  qu'une  matière  pour  agir  en 
qualité  de  ferment  >  doit  être  actuellement  fer- 
mentante ,  &  que  le  vin  le  plus  généreux ,  a 
Bjoins  d'influence  fur  un  corps  fermentefciblej 
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que  la  bière  ou  le  cidre  deux  ;  il  fuit  de  louto 
néceffité,  que  fi  la  fermentation  panaire  étoit 
fpiritueufe  comme  on  le  prétend ,  le  levain  qui 
eft  la  pâte  la  plus  fermentée ,  ne  produiroit  plus 
fon  effet  ordinaire  ;  auffi  avons-nous  déjà  ob- 
fervé  que  quand  le  levain  étoit  parvenu  à  la  fer- 
mentation fpiritueufe  ,  c'eft-à-dire  ,  lorfqu'il 
fourniffoit  des  atomes  d'efprit  ardent  ,  il  ne 
falloit  plus  l'employer  immédiatement  à  la  fa- 
brication de  la  pâte ,  &  que  celui  qui  étcit  le 
plus  éloigné  de  cet  état,  c'eft-à-dire,  le  levain 
jeune ,  méritoit  à  tous  «gards  la  préférence. 

Une  circonftance  frappante  qui  diftingue  la 
fermentation  fpiritueufe  des  farineux  d'avec 
celle  qui  s'établit  dans  le  fuc  fucré  des  végé- 
taux ,  c'eft  letat  manifeftement  acide  que  les 
premiers  doivent  acquérir,  pour  donner  à  la 
diftillation  à  feu  nu ,  la  totalité  de  l'elprit  ardent 
qu'ils  font  en  état  de  fournir  ;  c'eft  pourquoi 
les  levains  vieux  ou  aigres ,  dont  une  portion 
fe  trouve  véritablement  dans  la  fermentation 
fpiritueufe ,  ne  peuvent  plus  faire  qu'un  mauvais 
pain. 

La  pâte ,  comme  le  levain ,  préfente  dans  fon 
apprêt  différentes  nuances  ,  que  l'on  défigne 
par  leurs  noms  &  leurs  effets  :  iorfque  la  pâte 
commence  feulement  à  fermenter,  on  dit  qu'elle 
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eïl  verd  d'apprêt;  qu'elle  a  un  bon  apprêt,  au 
contraire ,  quand  elle  a  acquis  le  volume  né- 
ceffaire  ;  enfin  ,  ia  pâte  eft  pourrie  d'apprêt , 
dès  qu  elle  occupe  tout  le  volume  dont  elle  eft 
iufcepfible ,  &  que  ne  pouvant  plus  fe  gonfler 
au  four ,  elle  s'y  aplatit.  Toutes  ces  nuances 
différentes  d'apprêt  pourroient-elies  avoir  lieu 
dans  le  levain  ou  dans  la  pâte,  fi  h  fermentation 
panaire  étoit  véritablement  fpiritueufe,  puifqu'une 
fois  décidée  6c  établie ,  elle  ne  pourroit  pas  paffer 
iuccelfivement  &  avec  autant  de  rapidité  à  un 
autre  degré  de  fermentation  ! 

Que  l'on  ajoute  après  cela  aux  réflexions 
que  nous  venons  d'expofer ,  que  la  pâte  entre- 
ouverte  au  moment  où  on  va  l'enfourner ,  n'ex- 
hale pas  une  odeur  qui  caractérife  l'état  fpi- 
ritueux  ;  que  quoiqu'elle  renferme  le  tiers  de 
fon  poids  en  levain ,  qui  eft  une  pâte  infini- 
ment plus  avancée,  elle  ne  donne  «pas  encore 
étant  diftillée  à  feu  nu,  d'efprit  inflammable; 
on  aura  de  nouvelles  preuves  qui  confirment 
la  vérité  de  mon  observation. 

Nous  avons  fait  connoître  les  moyens  de 
raccommoder  les  levains,  quand  ils  avoient  pafle 
leur  apprêt;  on  pourroit,  de  la  même  manière, 
raccommoder  la  pâte  fi  elle  étoil  trop  levée; 
mais  comment  feroit-il  poflible  de  les  rappelé* 
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à  leur  premier  état ,  s'ils  avoient  éprouvé  urîè? 
fermentation  décidée  l  a-t-011  quelques  exemples 
d'une  fubftance  fernientée  qu'on  ait  fait  ainfi 
rétrograder  à  volonté  ,  en  lui  reftituant  fes 
premières  propriétés!  # 

A  cette  occafion,  nous  ferons  une  remarque 
fur  la  pâte  qui  a  paffé  fon  apprêt;  fans  doute  , 
on  pourroit  venir  à  bout  de  la  raccommoder 
comme  les  levains  ,  en  ajoutant  du  fel  pour 
modérer  la  fermentation  ,  ou  bien  en  affbi- 
blifTant  fon  effet  par  le  baffinage  ;  mais  en 
augmentant  la  maffe  par  une  nouvelle  quantité 
d'eau  &  de  farine  ,  il  en  réfuiteroit  plus  de 
pâte  que  ie  four  ne  pourroit  contenir ,  &  pen- 
dant ie  temps  qu'elle  emploîroit  à  acquérir  fort 
apprêt ,  l'autre  pâte  de  fa  fournée  fuivante ,  & 
dans  laquelle  on  feroit  obligé  de  faire  entrer  le 
furplus ,  pafTeroit  trop  vivement  &  trop  promp- 
tement  à  la  fermentation,  ce  qui  préjudicieroft 
encore  très-fenfiblement  à  la  réuflite  des  four- 
nées fuivantes. 

Ces  raifons  que  j'abrège,  doivent  fervir  à 
prouver,  que  quand  on  a  propofé  les  moyens 
de  raccommoder  la  pâte,  en  reprochant  aux 
Boulangers ,  qui  dédaignoient  de  les  employer, 
leur  léfine  ou  leur  indifférence  ,  on  n'avoit 
vraiCemblablemem  en  vue  que  le  particulier  qui 
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cuit  fon  pain  chez  lui ,  ou  les  Boulangers  peu 
occupés ,  qui  n'ont  qu'une  ou  deux  fournées 
au  plus  à  faire  ;  mais  que  la  chofe  étoit  abib- 
lument  impraticable  pour  ceux  qui  auroient  un 
plus  grand  travail  à  conduire. 

L'imputation  qu'on  fait  aux  Boulangers  n'eft 
nullement  fondée  ;  il  n'y  en  a  pas  un  parmi  eux 
qui  ne  facrifiât  la  moitié  de  la  fournée ,  s'il  étoit 
poflîble  de  raccommoder  l'autre.  Le  brigadier 
chargé  de  diriger  l'apprêt  de  la  pâte  ,  devroit 
donc  exercer  continuellement  fa  vigilance  & 
fon  attention  à  ce  fujet ,  parce  que  s'il  n'a  pas 
fu  tout  prévoir  ,  il  eft  forcé  par  les  circonftances 
que  nous  venons  de  rapporter,  de  mettre  fa 
pâte  au  four  telle  qu'elle  fe  trouve ,  malgré  les 
défauts  qu'aura  le  pain  qui  doit  en  réfulter. 

La  fermentation  panaire  ne  peut  &  ne  doit 
donc  être  fpiritueufe  ;  arrêtée  prefque  au  mo- 
ment où  elie  commence ,  il  n'y  a  qu'une  portion 
de  la  matière  glutineufe  &  muqueufe  qui  perde 
un  peu  de  leur  vifcofité.  L'air  de-ratmofphcre 
qu'on  a  introduit  dans  la  pâte  par  les  différentes 
opérations  du  pétrifTage ,  le  gas  ou  le  fluide 
élaftique  qui  réfulte  de  la  première  décompo- 
Ction ,  cherchant  à  s'échapper  au  dehors ,  fou- 
lèvent  la  maffe  &  divifent  toutes  les  parties 
qui  l'enveloppent  ;  fans  néanmoins  produire ,  ni 
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diflblution  ,  ni  atténuation ,  ce  qui  fait  que  fa- 
pâte  tuméfiée  &  augmentée  d'un  tiers  de  foi* 
volume  dans  l'apprêt,  acquiert  encore  du  gon- 
flement au  four,  &  finit  enfuite  par  être  furprife 
en  cet  état ,  &  par  préfemer  après  la  cuilTonn 
ces  cellules  ,  qu'on  appelle  les  yeux  du  pain. 

Les  détails  dans  lefquels  je  viens  d'entrer 
font  du  reffort  de  la  Chimie  ,  j'en  conviens  ;  & 
fi  j'ai  quelquefois  parlé  aux  Boulangers  le  lan- 
gage de  cette  fcience ,  c'eft  dans  la  perfuafion 
où  je  fuis  que  cette  claffe  d'Artiftes  ne  fera 
pas  un  jour  étrangère  pour  la  Phyfique  utile 
&  expérimentale  :  nos  premiers  Horlogers  fu- 
rent des  ouvriers  groffiers  ;  d'ailleurs  il  failoit 
bien  établir  de  quelle  nature  étoit  la  fermentation; 
panaire ,  &  difcuter  en  même  temps  l'opinion 
des  Auteurs  ,  qui  ,  l'ayant  regardée  comme 
fpiritueufe ,  n'ont  pas  balancé  à  ajouter  que  la 
liqueur  qui  s'échappoit  du  pain  dans  le  four , 
&  jufqu'à  ce  qu'il  fut  refroidi ,  étoit  vineufe* 
Si  cette  affertion  e«t  pris  faveur ,  elle  n'auroit 
pas  manqué  de  donner  de  cet  aliment,  une 
idée  défavorable  ;  car  enfin  ,  qui  ne  croiroit 
pas  que  le  pain  feroit  échauffant,  s'il  contenoit 
de  l'eau-de-vie  ;  je  ne  doute  pas  même  que 
certains  Boulangers  qui  ont  déjà  pour  l'eau  f 
dans  la  pâte ,  un  trop  grand  degré  d'eftinie 
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fe  fuflent  efforcé  d'en  Iaiiïer  encore  davan- 
tage ,  s'ils  euffent  cru  qu'elle  pouvoit  être  fpi- 
ritueufe. 

Article  VIL 
Du  repos  de  la  Pâte  dans  le  tour. 

A  peine  la  pâte  efl-elle  achevée  de  pétrir  & 
raflemblée  dans  le  tour ,  que  fouvent  elle  com- 
mence à  prendre  le  mouvement  de  fermenta- 
tion avec  d'autant  plus  de  promptitude  &  d'ac- 
tivité ,  que  la  maflfe  eft  plus  molle ,  plus  confi- 
dérable ,  qu'elle  contient  davantage  de  levain , 
&  qu'elle  renferme  en  outre  de  fa  levure  ;  mais 
il  faut  bien  prendre  garde  que  cette  fermentation 
ne  faffe  perdre  à  la  pâte  fa  vifcofité  &  fon 
élafticité  ,  au  point  qu'il  ne  foit  plus  poffible 
enfuite  de  la  manier  pour  la  pefer ,  la  façonner 
&  la  mettre  fur  couche. 

C'^t  pour  prévenir  cet  accident  que  fe  Bou- 
langer devroit  toujours  en  été  divifer  la  pâte 
auffitôt  qu'elle  eft  faite  ,  la  battre  &  la  replier 
fur  elle-même  à  mefure  qu'on  la  tire  du  tour 
pour  la  pefer  &  la  façonner  en  pains;  par  ce 
moyen  ,  il  refroidiroit  la  pâte interromproit 
continuellement  la  fermentation ,  qui  ôte  à  celle 
qui  eft  lia  mieux  fabriquée,  toutes  les  qualité* 
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qu'on  cherche  à  conferver  jufquau  moment  de 
la  cuillbn.  • 

Quand  la  pâte  féjourne  dans  le  pétrin  ou 
dans  le  tour  ,  on  dit  communément  qu'elle 
entre  en  levain;  cette  opération  n'eft  pas  à  pro- 
prement parler  une  fermentation ,  c'eft  un  mou- 
vement général  produit  par  le  levain  fur  toutes 
les  parties  dont  la  pâte  eft  compofée ,  &  qui 
n'ont  encore  éprouvé  aucune  altération  ;  ce 
mouvement  échauffe  la  pâte  &  la  prépare  à  une 
bonne  fermentation. 

C'eft  principalement  lorfqu'îl  fait  froid  qu'on 
doit  lahTer  la  pâte  entrer  en  levain  dans  le  tour  % 
parce  que  divifée  par  petites  ma/Tes  ,  elfe  ne 
fermente  pas  aifément,  &  que  d'ailleurs  ,  il 
feroit  difficile  de  la  faire  lever,  fi  au  préalable 
elle  n'avoit  déjà  éprouvé  en  mafle  cette  efpèce 
de  mouvement  préparatoire  ;  auflî ,  dans  ce  cas  , 
a-t-on  foin  de  mettre  des  couvertures  fur  la 
pâte  ,  &  de  ne  la  retirer  qu'à  mefure  qy^'on  la 
tourne. 

Quoique  les  pâtes  fermes  en  général  ne  foient 
pas  difpofées  à  fermenter  auffi  promptement 
que  les  pâtes  molles  ,  il  n'eft  pas  nécefTaire 
qu'elles  demeurent  autant  de  temps  dans  le  tour  , 
parce  que  leur  divifion  en  pain  eft  toujours  plus 
volumineufe  %  &.  qu'étant  contenues  &  refTerréea 
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datls  des  panetons,  elles  repréfentent  en  petite 
inaffe  la  pâte  dans  le  tour. 

II  y  a  encore  des  circonftances ,  ou  au  lieu 
de  laiflèr  lever  la  pâte  dans  le  tour ,  on  la  porte 
ordinairement  à  l'air,  dès  quelle  eft  fonie  du 
pétrin  ,  afin  de  la  raffermir  :  les  pâtes  molles 
renforcées ,  celles  où  l'on  introduit  de  la  levure 
&  du  lait,  &  avec  lefquelles  on  fait  tous  ces 
pains  de  fantaifie,  ne  pourroient  pas  fe  prêter 
aux  formes  variées  qu'on  leur  donne  ,  à  fa 
couleur  &  au  goût  qu'elles  acquièrent  fi  elles 
avoient  fubi  dans  le  tour  le  plus  léger  degré' 
de  fermentation. 

La  qualité  des  farines  ne  mérite  pas  moins 
ici  de  confi dération,  que  dans  les  autres  opé- 
rations de  la  Boulangerie;  les  pâtes  de  farines 
revêches  en  quelque  circonftance  que  ce  foit, 
ne  doivent  pas  repoler  dans  le  tour ,  les  pâtes 
compofées  de  levain  jeune  &  à  l'eau  froide, 
font  dans  le  même  cas  ;  mais  les  farines  tendres 
des  blés  humides  ou  nouvellement  moulus  ,  ou 
bien  encore  réfultans  des  moutures  baffes ,  four- 
ni/lent des  pâtes  qu'il  faut  tourner  auflitôt  qu'elles 
font  pétries. 

A  l'égard  des  farines  bifês ,  quels  que  foient 
les  blés  d'où  elles  proviennent ,  Ls  pâtes  qu'on 
en  prépare  doivent ,  dans  toutes  les  faifons , 
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être  tournées  en  pains  en  fortant  du  pétrin  , 
parce  que ,  non- feulement  elles  font  plus  fuf— 
ceptibles  de  prendre  le  mouvement  de  fermen- 
tation, mais  comme  on  les  divife  encore  en 
plus  grofles  malTes  ,  l'apprêt  eft  moins  lent. 

Le  repos  de  la  pâte  dans  le  tour  dort  donc  être 
fubordonnë  aux  faifons  ,  à  la  température  du 
fournil ,  à  la  qualité  des  farines ,  à  l'efpèce  de 
pâte  ,  &  Ipécialement  au  volume  des  pains  qu'on 
veut  faire  ;  car ,  c'eft  une  règle  générale ,  que 
plus  la  pâte  eft  divifée  en  petites  parties ,  moins 
•vite  elle  s'apprête ,  &  vice  verfd. 

Article  VIII. 
De  la  Pefce  de  la  Pâte. 

La  pefée  de  la  pâte  eft  une  opération  eflènv- 
tielle  &  très-importante  ,  puifque  chaque  efpèce 
de  pain  repréfente  ordinairement  un  poids  dé- 
terminé ,  &  que  ce  poids  pour  fe  rapporter  jufte^ 
exige  qu'on  ajoute  à  la  pâte  un  excédant  capa- 
ble de  remplacer  ce  qui  s'évapore  pendant  la 
fermentation,  durant  &  après  la  cuiflbn  ;  mais, 
quoiqu'on  fâche  que  cet  excédant  doit  être 
relatif  au  volume  &  à  l'efpèce  de  pâte ,  il  faut 
convenir  qu'à  cet  égard ,  la  volonté,  l'attention, 
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Fintelligence  &  la  probité ,  ne  mettent  pas  tou- 
jours le  Boulanger  le  plus  honnête ,  à  l'abri  de* 
variétés  innombrables  auxquelles  chaque  efpèce 
de  pâte  eft  affu  jettîe  par  rapport  au  déchet  qu'elle 
éprouve  avant  d'être  convertie  en  pain. 

Les  anciens  rcglemens  fondés  fur  différens 
efTais  du  produit  de  la  pâte  en  pain  ,  fe  trouvent 
maintenant  contredits  :  on  ne  faifoit  autrefois  que 
des  pains  ronds  compofés  de  pâte  ferme  &  d'une 
grandeur  très-confidérable  ;  trois  circonftances 
qui  ont  fait  diminuer  nécefTairement  le  produit 
d'une  même  farine  en  pain.  Mais  depuis  qu'on 
a  partagé  la  pâte  par  petites  mafles  dont  on  a 
encore  multiplié  les  furfaces  ,  en  faifant  des 
pâtes  plus  molles  &  plus  légères ,  en  changeant 
leur  forme  ordinaire ,  ce  qui  a  favorifé  confi- 
dérabïement  leur  évaporation  ,  il  en  réfulte 
des  pains  très- cuits  avec  beaucoup  de  croûte  ; 
or,  il  n'y  a  que  la  mie  qui  pèfe,  &  elle  eft 
d'autant  plus  deflechée ,  que  la  croûte  eft  plus 
abondante. 

Avant  de  procéder  à  la  divifion  de  la  pâte 
pour  la  façonner  en  pain ,  il  faut  bien  réfléchir 
aux  différentes  efpèces  de  pain  qu'on  a  deffein 
de  fabriquer ,  afin  de  donner  à  chacun  d'eux  , 
indépendamment  du  poids  qu'ils  doivent  avoir, 
un  équivalent  à  Tévaporation  qu'ils  éprouvent 
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dans  l'apprêt,  au  four  &  après  leur  cuiflbn  ;  maïs 
nous  avons  remarqué  ,  d'après une  fuite  d'expé- 
riences &  d'obfervations,  qu'il  eft  phyfiquement 
impoflible  d'obtenir  la  précifion  qu'on  defireroit 
au  fujet  de  la  pefée  du  pain. 

Les  faifons ,  la  température  du  fournil  &  h 
difpofition  du  four,  rendent  encore  très-incertain 
ie  rapport  du  poids  de  la  pâte  avec  celui  du 
pain  :  la  qualité  des  farines  fait  encore  bien  varier 
la  pâte  ;  eft-elle  compofée  de  farine  tendre  ou 
humide  ;  elle  prend  moins  d'eau  dans  le  pé- 
»  trûTage  ,  &  la  rend  à  l'apprêt  ,  la  pâte  alors 
s'amollit  ïorfqu'il  fait  chaud,  tandis  qu'elle  (e 
refferre  dans  le  froid  ;  de-là  plus  ou  moins  de 
déchet  inappréciable.  La  pâte ,  au  contraire ,  a- 
t-elle  été  pétrie  trop  molle  relativement  à  l'elpèce 
de  pain  qu'on  vouloit  préparer  ;  le  déchet  fera 
encore  plus  grand:  voilà  des  nuances  qu'on 
ne  peut,  ni  prévoir,  ni  évaluer  à  poids  égal. 

Je  veux  bien  pour  un  moment  qu'il  foit 
poffible  aux  Pbyficiens  verfés  dans  la  Boulan- 
gerie ,  d'augmenter  l'excédant  à  mefure  que 
l'évajtoration  deviendrait  plus  confidérable  ; 
qu'ils  pourraient  fouvent  calculer  cette  évapo- 
ration  fur  les  vicilfitudes  des  faifons ,  l'inégalité 
des  matières ,  la  nature  &  la  quantité  des 
levains  employés  ,  les  opérations  du  pétriffage , 
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celles  de  la  pâte  qui  s'apprête  &  qu'on  met 
cnfuite  au  four  ;  mais  fera-t-il  jamais  poflïble 
d'empêcher  une  infinité  d'autres  circonftançes 
qui  dépendent  entièrement  de  l'ouvrier  '  ïans 
lumières  à  qui  on  confie  ia  pefée ,  qu'on  ne 
peut  conduire,  &  veiller  fans  cefleî  Nous 
allons  en  citer  quelques-unes. 

Comme  l'opération  de  la  pefée  ne  demande 
pas  un  grand  mouvement,  il  arrive  fouvent 
crue  le  garçon  qui  s'eft  dérangé ,  ou  qui  n'a 
pas  pris  fuffifamment  de  repos ,  s'alToupit  tout 
en  pelant ,  de  manière  qu'il  oublie  de  donner 
à  chaque  pâte  la  tare  néceflaire  pour  1  evapo- 
ration,  ou  bien  il  ne  conduit  pas  la  balance 
avec  exactitude,  en  forte  que  tome  la  pefée 
eft  manquée. 

Quelquefois  l'ouvrier  chargé  de  la  pefée  n'a 
pas  encore  acquis  par  l'habitude  âc  le  travail 
tout  ce  qu'il  convient  de  favoir  pour  exécuter 
parfaitement  cette  opération  ;  le  maniement  de  la 
pâte  ne  lui  eft  pas  afTez  familier ,  n'ayant  pas  le 
<:oup-d'ceiI  jufte  du  fléau  &  l'agilité  dans  les 
mains ,  la  pefée  languit  ;  elle  ne  fe  fait  ni  afTez 
légèrement  ,  ni  afTez  promptement  ,  ni  aflez 
exactement ,  en  forte  que  la  fermentation  s'établit 
déjà  dans  le  reftant  de  la  pâte  à  pefer ,  &  qu'elle 
va  trop  vîte  fur  couches. 


43<>  l  E  PARFAIT 

Quiconque  entrera  dans  une  Boulangerie 
t&  jettera  les  yeux  fur  la  pefée  de  la  pâte, 
verra  que  la  mafle  qu'on  divife  étant  plus 
ou  moins  grande,  on  eft  obligé  quelquefois 
d'en  ajouter  ou  d'en  retirer  des  morceaux  qui 
adhèrent  fouvent  aux  mains  ,  à  la  balance  ou 
au  coupe-pâte ,  &  que ,  comme  il  arrive  que 
l'ouvrier  ayant  toujours  de  la  pâte  pefée  d'avance, 
elle  s'étend ,  chaque  partie  fe  touche  &  fe  dé- 
robe mutuellement  de  leur  poids  ;  il  verra  que 
fi  le  pefeur  ne  tient  pas  la  pâte  un.  peu  éloignée 
de  la  balance,  il  court  les  rifques  continuels 
de  fe  tromper  relativement  aux  morceaux  qu'il 
ajoute  ou  qu'il  ôte ,  &  que  n'étant  pas  routine 
auprès  de  labalance  qu'il  ne  fait  pas  fixer  ,  elle 
eft  rarement  en  équilibre ,  &  fon  poids  rare- 
ment égal ,  en  forte  qu'il  fe  trouve  toujours  du 
plus  ou  du  moins. 

Les  Boulangers  peuvent  fans  doute  prévenir 
une  partie  de  ces  inconvéniens  en  examinant 
par  eux-mêmes  de  temps  en  temps  la  pefée  & 
le  pefeur,  puifque  cette  opération,  négligée 
ou  exécutée  fans  réflexion  &  fans  principe  3 
peut  avoir  des  fuites  fàcheufes  pour  lui,  & 
donner  lieu  à  des  imputations  défavorables 
qu'il  eft  quelquefois  difficile  apflès  cela  de 
détruire.  Il  eft  vrai ,  que  comme  la  pefée  fe  fait 
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la  plus  grande  partie  pendant  la  nuit ,  &  qu'il 
ne  peut  furveiller  perpétuellement  le  pefeur, 
il  doit  avoir  l'attention  de  bien  recommander 
au  brigadier  qui  le  repréfente ,  qu'on  ne  néglige 
rien  de  tout  ce  qui  concerne  la  pefée ,  &  le 
rendre  même  refpon fable  des  fautes  capitales 
qu'on  commettrait  à  cet  égard. 

La  pefée  de  la  pâte  étant  une  chofe  fort 
délicate ,  il  paroît  étonnant  qu'on  la  confie  à 
l'apprentif  ou  au  troifième  garçon  :  le  brigadier 
ne  devroit  donc  jamais  choifir  pour  cet  effet 
le  moins  inftruit,  &  permettre  que  l'on  pèfe 
les  premières  fois  fans  y  être  préfent  lui  ou 
tepétruTeur  ;  il  faut  fur-tout  être  afliiré  que  la 
balance  &  les  poids  foient  juftes  &  propres; 
que  les  plateaux  n'aient  deflus  &  deflbus  de 
la  farine  ou  de  la  pâte  ;  que  les  mains  du  pefeur 
foient  fouvent  féchées  avec  de  la  farine  , 
que  la  mafîè  de  pâte  à  divifer  en  pains  ne  foit 
pas  trop  voifine  de  la  balance ,  &  qu'enfin  les 
petits  poids  deftinés  à  fervir  de  tare  pour  l'éva- 
poration  ne  foient  jamais  oubliés. 

Le  brigadier  doit  encore  veiller  à  ce  que  le 
pefeur  ne  détache  pas  la  pâte  qui  fe  sèche 
autour  de  la  maffe  pour  la  confondre  &  l'in- 
corporer ,  parce  qu'alors  il  faudroit  remanier  la 
pâte ,  ce  qui  fuffiroit  pour  diminuer  la  légèreté 
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de  la  pâte  molle  &  donner  des  grumeaux  rfari* 
le  pain.  Ce  que  nous  difons  ici  fèroit  tout 
au  plus  praticable  pour  les  pâtes  fermes  ;  mais 
pour  les  pâtes  façonnées  en  pain,  il  ne  faut 
introduire  rien  qui  partage  leur  confiftance 
molle ,  non  plus  que  dans  leur  malle  entière  * 
parce  qu'il  en  réfulteroit  les  mêmes  défauts* 

Plus  les  pains  font  petits,  alongés  &  com- 
pofés  de  pâte  molle,  plus  ils  préfentent  de 
fuperficie ,  contiennent  d'eau  &  éprouvent  par 
conféquent  de  déchet:  on  met,  par  exemple, 
pour  un  pain  de  douze  livres  de  pâte  ferme 
une  livre  &  demie  de  plus  de  pâte ,  ce  qui  fait 
treize  livres  &  demie;  mais  fi  cette  quantité 
fe  trouvoit  divifée  en  pains  de  demi- livre,  il 
faudroit  encore  y  ajouter  une  livre  &  demie 
de  pâte  ;  voilà  donc  trois  livres  de  déchet  dans 
vingt-quatre  pains  de  demi-livre,  fans  compter 
le  trait  de  la  balance  qui  emporte  encore  une 
certaine  quantité  de  pâte  qu'on  pourroit  évaluer 
fans  exagération  à  un  demi-quarteron;  mais  fi 
ces  pains  de  demi-livre  avoient  une  forme 
aplatie  ou  alongée  en  flûte ,  l'évaporation  dou- 
bleroit  encore  ,  de  manière  que  treize  livres 
&  demie  de  pâte,  qui  font  un  pain  rond  de 
douze  livres ,  ne  fourniroient  toutau  plus  que 
fix  livres  de  ces  pains.  . 

Nous 
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Nohs  citons  ce  feul  exemple  exprès  ,  pour 
prouver  que  plus  la  pâte  s'éloigne  du  poids 
de  douze  èivres ,  moins  elle  rapportera  de  pain. 
Indépendamment  des  dépenfes  qu'occafionne 
néceffairement  la  préparation  de  ces  pâtes  dans 
lefqueiles  on  fait  entrer  du  fel,  de  la  levure  & 
du  Iak  ;  la  cuiffon  donnant  encore  beaucoup 
d'évaporation  ;  tout  cela  doit  apporter  une  aug- 
mentation dans  le  prix  du  pain ,  puifque  voilà 
au  moins  trois  livres  de  plus  réparties  dans  vingt- 
quatre  pains  de  même  pâte ,  de  forme  &  de 
cuiffon  ordinaires. 

On  met  donc  pour  les  pains  de  douze  livres, 
figurés  toujours  en  rond,  une  livre  &  demie 
pour  le  déchet ,  une  livre  pour  ceux  de  huit 
livres,  trois  quarterons  pour  les  pains  de  fix  livres, 
&  onze  onces  pour  ceux  de  quatre  livres;  on 
voit  que  plus  la  grandeur  des  pains  diminue , 
plus  il  faut  augmenter  la  tare  en  proportk 
parce  que  l'évaporation  eft  toujours  en  raifon 
des  furfaces. 

Les  pâtes  demi-molles  &  molles ,  évaporant 
un  peu  plus  que  «les  pâtes  fermes ,  d'ailleurs  fe 
trouvant  ordinairement  en  moins  groffes  maffes  , 
&  de  forme  longue ,  fur-  tout  à  Paris ,  on  aug- 
mente un  peu  la  tare ,  on  ajoute  donc  douze 
onces  pour  un  pain  de  quatre  livres ,  neuf  onces 
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pour  un  de  trois  livres ,  fept  onces  pour  celui 
de  deux  livres ,  un  quarteron  pour  le  pain  d'une 
livre ,  &  deux  onces  &  demie  pour  celui  de 
demi-livre. 

A  l'égard  des  pains  de  fantaifie  que  Ton  fait 
du  poids  d'un  quarteron ,  &  quelquefois  moins , 
on  ajoute  une  once  pour  le  déchet ,  &  fou- 
vent  même  rien  du  tout ,  parce  que  ces  fortes 
de  pains  ne  varient  jamais  ,  qu'ils  fe  vendent 
toujours  un  fou  ,  foit  qu'on  augmente  ou 
qu'on  diminue  la  pâte  d  une  once  ;  les  Bou- 
langers de  Paris  reçoivent  à  ce  fujet  de  la  Police 
un  tarif  qui  fixe  le  poids  que  ces  pains  doivent 
pefer  dans  le  mois  ,  relativement  au  prix  des 
grains. 

C'eft  particulièrement  pour  ces  fortes  de  pains 
fi  variés  par  la  forme  ,  le  goût  &  les  noms  ,  que 
l'attention  du  pefeur  devient  bien  plus  fenfible, 
puifque  dans  une  auffi  petite  malTe ,  il  eft  poffible 
d'apercevoir  même  le  trait  plus  ou  moins  fort. 

Article  IX. 
De  la  Façon  de  la  Pâte. 

L'opération  de  façonner  la  pâte ,  c'eft-à- 
dire  >  de  la  partager  &  de  la  manier  pour  lui 
donner  la  forme  &  la  grandeur  qu'elle  doit  avoir 
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<eïi  pain,  eft.  devenue  beaucoup  plus  difficile  ,  à 
médire  qu'on  a  renoncé  à  l'ufage  des  pâtes 
fermes  &  des  gros  pains  ,  pour  adopter  celui 
des  pâtes  molles  &  des  petits  pains  ;  mais  fi  la 
préparation  de  ces  fortes  de  pâtes  exige  de  la 
vigueur  &  de  la  fouplefie  dans  les  bras  ,  il  ne 
faut  pas  moins  ,  à  l'ouvrier  qui  les  tourne  , 
beaucoup  d'adrefle  ,  &  fur  -  tout  une  très- 
grande  agilité  dans  les  mains. 

Comme  la  pâte  molle  a  fuccédé  à  la  pâte 
bâtarde ,  &  celle-ci  à  la  pâte  ferme ,  les  pains  ont 
également  changé  de  forme  &  de  g rofîeu r ,  origi- 
nairement ils  étoient  ronds  &  d'un  volume  très- 
confidérable  ;  on  en  fait  encore  dans  quelques 
endroits  du  Royaume  qui  pèfent  jufqu'à  quarante 
&  cinquante  livres  ;  mais  il  eft  impoffible  de 
manier  parfaitement  des  pains  d'un  pareil  poids  5 
c'eft  plutôt  une  pâte  que  l'on  met  par  morceaux 
informes  dans  une  corbeille  ou  dans  un  paneton , 
comme  fi  on  vouloir  faire  du  levain,  qu'une 
pâte  figurée  en  pain. 

Ces  défauts  de  ne  pouvoir  affembler  avec  les 
mains  autant  de  pâte  à  la  fois ,  joints  à  ceux 
de  la  cuifibn  qu'on  ne  peut  jamais  faire  p<u> 
faitement,  ont  déterminé  à  diminuer  le  volume 
de  ces  pains ,  de  manière  que  les  plus  gros  qu'on 
fabrique  maintenant,  pèfent  environ  douze  livres; 
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il  eft  vrai  que  l'on  a  donné  en  même  temps  dan* 
un  autre  excès ,  en  renonçant  aux  pains  trop  gros , 
on  les  a  fait  tellement  petits ,  qu'aujourd'hui 
chacun  a  fon  pain  dans  le  repas  le  plus  in- 
lifférent  :  ce  goût  qui  gagne  jufqu'aux  gens 
du  peuple ,  augmente  tous  les  jours  la  confom- 
mation  en  diminuant  les  produits  de  la  pâte 
en  pain. 

La  forme  ronde  eft  également  abandonnée , 
on  ne  l'emploie  plus  à  préfent  à  Paris  que 
pour  les  pains  de  pâte  ferme  &  le  pain  bis-blanc  ; 
on  a  adopté  la  forme  longue  ,  parce  qu'elle  eft 
plus  commode  au  four ,  que  le  pain  cuit  mieux 
&  prend  davantage  de  croûte  ;  mais  on  a  abufé 
de  cette  forme  en  l'alongeant  en  flûte  ,  de 
manière  que  ce  n'eft  plus  que  de  la  croûte  au 
lieu  de  pain  ;  ces  changemens  de  forme  &  de 
volume  femblent  être  déterminés  par  la  confif- 
tance  de  la  pâte  molle  qui  réufllt  infiniment 
mieux  lous  un  poids  moins  confidérable  &  dans 
la  forme  longue. 

Façonner  la  pâte  ne  confifte  pas  feulement 
à  divifer  la  mafle  par  parties  &  à  donner  aux 
morceaux  qu'on  en  détache,  une  forme  quel- 
conque ;  il  faut  prendre  garde  encore  que  dans 
ce  travail ,  indifférent  en  apparence  ,  la  pâte 
jconferve  fes  propriétés  ,  qu'elle  acquiert  même 
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celles  qui  lui  manquent  pour  devenir  propre 
à  s'apprêter  convenablement  ,  c'eft  par  cette 
raifon ,  qu'après  le  pétriflàge  ,  on  fe  hâte  de 
mettre  la  pâte  à  fermenter ,  en  employant  plu- 
fieurs  ouvriers  à  la  fois  pour  découper ,  pefer 
&  tourner  ie  plus  promptement  poffibie. 

Dès  que  le  pefeur  quitte  la  pâte ,  l'ouvrier 
qui  doit  ia  façonner ,  la  reprend  auffitôt ,  il  fa 
foulève  d'une  main  &  la  foule  de  l'autre  lorfque 
le  volume  n'eft  pas  confidérable  ,  il  l'étend ,  ia 
replie  fur  elle-même  en  rapprochant  les  bords 
du  milieu ,  ce  qu'on  appelle  ajfembler  la  pâte , 
alors  il  la  tourne  en  rond,  parce  que  c'eft  en 
cet  état  qu'on  lui  donne  toutes  les  autres  formes  ; 
on  faupoudre  légèrement  la  pâte  avec  de  ia 
farine ,  afin  qu'elle  n'adhère ,  ni  au  pétrin ,  ni 
aux  mains. 

Quelle  que  foit  ia  forme  que  l'on  donne  à 
la  pâte ,  il  eft  très-effentiel  que  dans  toute  fon 
étendue ,  elle  fe  trouve  également  lifle ,  tenace 
&  continue,  que  fes  bords,  comme  le  centre  &  les 
extrémités  ,  aient  la  même  confiftance  ;  car ,  ce 
n'eft  qu'après  être  parvenue  à  cet  état ,  qu'on 
cefle  de  la  manier ,  &  qu'on  lui  donne  la  vraie 
forme  qu'on  defire.  II  faut ,  en  tournant  le  pain 
rond ,  aflembler  la  pâte  &  la  mettre  fur  couche 
par  le  côté  le  moins  uni  nommé  la  queue  du  pain  ; 
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on  aplatit  feulement  le  milieu ,  parce  que  la  fer- 
mentation y  produisant  ordinairement  un  gonfle- 
ment plus  confidérable  ,  le  pain  qui  en  réfulteroit 
feroit  beaucoup  trop  haut  vers  le  centre  ;  enfin  , 
il  faut  que  le  pain  façonné  en  long  ait  de 
l'épaifleur  au  centre  ,  &  qu'il  s'arninciffe  aux  ' 
extrémités. 

La  pâte  ferme  efl  plus  aifée  à  façonner  ;  mais 
elle  demande  d'être  maniée  davantage  que  la 
pâte  bâtarde  :  à  chaque  fois  qu'on  la  roule  elle 
devient  plus  égale,  plus  liante  &  plus  propre 
à  fe  bien  mouler;  c'eft  même  à  caufe  de  cela 
que  les  Boulangers  emploient  autant  de  garçons 
qu'ils  le  peuvent  à  tourner  cette  pâte  ;  elle 
acquiert  d'autant  plus  de  vifeofité  &  d'unifor- 
mité ,  qu'elle  pafle  dans  plus  de  mains  différentes  ; 
c'eft  fur-tout  pour  les  farines  revêches  qu'on  ne 
fauroit  trop  manier  la  pâte  ;  on  fait  des  pains  de 
pâte  fenne  de  toute  grandeur,  aflez  communé- 
ment iis  font  ronds ,  &  le  plus  fort  eft  du  poids 
de  douze  livres. 

Les  mouvemens  que  l'on  donne  à  la  pâte 
ferme  pour  la  fiçonner ,  font  tous  dirTérens  de 
ceux  qu'exigent  les  autres  pâtes  ;  comme  on  n'a 
pa>  délivrai  de  faire  un  pain  léger,  que  plus  il  eft 
ferré  &  compacie,  plus  ii  remplit  les  vues,  on 
ne  court  alors  aucuns  rifques  de  la  fouler  un 
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peu  en  la  maniant  plus  long-temps ,  ce  n'eft 
même  que  par  ce  moyen  qu'on  parvient  à  rendre 
cette  pâte  plus  liante  &  d'une  continuité  plus 
générale  ;  fans  cette  précaution ,  la  pâte  pendant 
l'apprêt ,  s'ouvriroit  par  crevalTes ,  ne  boufferoit 
plus  au  four  &  ne  produiroit  qu'un  pain  mat  & 
de  mauvais  goût  ;  mais  enfuite  quand  il  s'agit 
de  la  rouler ,  on  appuie  le  bras  fur  toute  la 
longueur  ,  afin  de  pratiquer  une  rigole  qui 
pénètre  dans  toute  fa  profondeur  ,  que  Ton 
faupoudre  de  farine  fuffifamment ,  &  que  l'on 
place  par  le  côté  dans  le  paneton  ;  on  donne 
encore  à  Ja  pâte  bâtarde  d'autres  formes. 

II  eft  une  règle  générale  pour  tourner  par- 
faitement ;  on  doit  voir  d'abord  le  degré  de  fa 
pâte ,  fonger  enfuite  à  la  faifon  &  à  la  qualité 
des  farines  dont  on  s'eft  fervi;  moins  manier 
fur-tout  la  pâte  quand  il  fait  chaud  que  lorfqu'il 
fait  froid,  parce  que  fouvent  c'eft  uii  moyen 
de  retarder  ou  d'accélérer  l'apprêt ,  mais  il  eft 
bon  de  ia  manier  davantage  quand  la  farine  eft 
tendre ,  &  que  l'eau  a  été  employée  trop  chaude , 
fans  quoi  la  pâte  feroit  expofée  à  fe  créneler  à  la 
furface ,  ce  qu'on  nomme  grincer»  Il  faut  donc 
moins  manier  la  pâte  bâtarde  en  la  façonnant 
que  la  pâte  ferme,  puifqu'elle  a  déjà  plus  d'é- 
galité &  de  ténacité ,  que  d'ailleurs  on  doit  fonger 
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à  ne  pas  trop  la  fouler ,  dans  la  crainte  de  lui 
faire  perdre  la  légèreté  qu'il  convient  qu'elle  ait» 
Il  fuffit  de  la  bien  aflembler  en  la  faupoudraiu 
de  farine  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  acquis  la  vraie 
forme  qu'on  veut  lui  donner. 

C'eft  avec  cette  pâte  qu'on  fait  ces  grands 
pains  longs  de  quatre  livres ,  dont  l'ufage  eft  fi 
commun  aujourd'hui  à  Paris ,  &  qu'on  connoît 
fous  le  nom  de  pain  à  grigne  &  de  pain  ftndu , 
l'un  fe  met  fur  couche  &  fe  prépare  en  étendant 
la  pâte  &  en  rapprochant  fes  deux  bords  ,  au 
milieu  defquels  on  jette  de  la  farine  légèrement , 
pour  empêcher  leur  réunion ,  on  pofe  cette  pâte 
de  côté  &  à  la  partie  fupérieure  du  pli ,  c'eft  ce 
qui  forme  ces  ouvertures  dentelées  qui  fe  pro- 
longent jufque  dans  la  mie;  on  agit  à  peu-près' 
de  la  même  manière  pour  façonner  le  pain  fendu. 

Comme  il  s'agit  de  produire  avec  la  pâte  molle 
un  gonflement  &une  légèreté  confidérables ,  par 
le  moyen  d'un  apprêt  plus  prompt  ;  on  ne 
rempliroit  pas  ce  double  effet ,  fi  d'une  part  on 
alloit  augmenter  fa  confiftance ,  en  ajoutant  de 
la  farine  pour  la  tourner ,  &  que  de  l'autre  on 
la  maniât  long-temps,  en  la  foulant  :  il  faut  donc 
de  la  part  du  tourneur  beaucoup  de  juftefl*e , 
aflembler  légèrement,  &  faire  en  forte  que  la 
pâte  ait  fuffifamment  de  fécherefîe  pour  ae 
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• 

pas  adhérer  aux  mains  ,  au  pétrin  &  à  la  couche  ; 
fi  cependant  la  pâte  eût  été  pétrie  trop  molle, 
qu'elle  contînt  trop  ou  trop  peu  de  levain ,  qu'il 
fût  à  craindre  qu'elle  fe  relâchât  ou  n'allât  trop 
vîte ,  alors  il  feroit  néceffaire  en  la  tournant,  de 
l'affembler  davantage ,  en  ajoutant  de  la  farine 
pour  lui  rendre  la  confiftance  dont  elle  a  befoin. 

Quand  un  Art  e(t  encore  au  berceau  ,  les 
erreurs  qui  mettent  obftacle  à  fa  perfection  l'en- 
vironnent de  toutes  parts.  On  a  trop  long- 
temps cru  qu'il  falloit  moins  travailler  la  pâte 
du  pain  bis  que  celle  du  pain  blanc  ;  mais  c'eft 
précifément  tout  le  contraire  ;  les  farines  qu'on 
y  emploie  ordinairement  n'ayant  pas  beaucoup 
de  corps  par  elles-mêmes,  il  faut  à  ce  défaut, 
leur  procurer  par  un  travail  plus  confidérable , 
une  ténacité  qu'elles  n'auroient  pas  fans  cela  ; 
mais  le  pain  bis  ne  varie  pas  dans  fa  forme  6c 
dans  fbn  volume  comme  le  pain  blanc;  il  eft 
prefque  toujours  fous  forme  ronde  &  du  poids 
de  douze  livres. 

Lorfqu'il  eft  queftion  de  plufieurs  efpèces 
de  pâte  pour  une  feule  &  même  fournée  ,  il 
faut  toujours  que  les  gros  pains  foient  les 
derniers  tournés ,  toutes  chofes  égales  d'ailleurs, 
parce  que  l'apprêt  en  maffe  eft  plus  hâtif  que 
J 'apprêt  en  pains  y  c'eft  donc  par  les  jetit* 
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pains  qu'H  faut  commencer  à  tourner  la  pâte  , 

puifqu'ils  fermentent  moins  aifément  &  moins 

promptement,  fur-tout  quand  il  n'y  a  pas  de 

levure. 

En  mettant  la  plus  grande  célérité  à  tourner 
une  fournée  entière  de  petits  pains ,  la  pâte 
avec  laquelle  on  les  fabrique  ,  étant  très-molle  , 
elle  auroit  bientôt  pa(Té  tout  fon  apprct ,  fi  on 
n'expofoit  pas  à  l'air  extérieur  celle  que  Ton 
doit  façonner  la  dernière ,  c'efl:  ce  qui  fe  pra- 
tique prefque  toujours  pour  certains  pains  de 
fantaifie,  connus  par  les  noms  de  ceux  qui  leur 
ont  donné  la  vogue ,  on  les  appelle  pain  à  la 
Heine  y  pain  à  la  Monthoron  &  pain  a  la  Duchejfe. 
Il  eft  poflîble  fans  doute  de  tourner  plufieurs 
petits  pains  à  la  fois  ;  c'efl:  ce  que  favênt  très- 
pertinemment  les  Boulangers ,  qui ,  faifant  des 
pains  à  café  ,  façonnent  de  chaque  main  pour 
accélérer  l'ouvrage  ;  mais  cette  pratique ,  toute 
expéditive  qu'elle  foit,  préjudicie  à  la  légèreté, 
à  l'égalité  &  à  la  forme  oblongue  de  la  pâte 
qu'on  ne  peut  jamais  amincir  par  les  extrémités , 
&  qui  n'offre  alors  qu'un  ovale  peu  régulier. 

Que  l'on  ne  s'abufe  pas  fur  l'objet  que  nous 
avons  traité  dans  cet  article  ;  la  forme  donnée 
à  la  pâte  pour  l'expofer  en  fuite  à  prendre  fon 
apprêt,  n'eft  rien  moins  qu'indifférente  ,  elle 
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concourt  à  une  parfaite  fermentation ,  elle  pré- 
vient déjà  en  faveur  de  la  bonté  de  l'aliment, 
&  le  plus  excellent  pain  mal  façonné ,  feroit  bien- 
tôt décidé  mauvais  à  la  feule  infpeclion  ;  d'ailleurs, 
une  forme  ronde  ou  longue  extrêmement  ré- 
gulière ,  facilite  l'arrangement  de  la  pâte  au 
four ,  &  fa  cuuTon  en  pain  ;  enfin ,  ne  fait-on  pas 
les  effets  que  produit  la  belle  apparence  en  fait 
d'objets  qui  doivent  flatter  les  fens  I 

Article  X. 
De  la  Pâte  fur  couche  &*  en  panetons, 

■ 

La  pâte  repofée  dans  le  tour,  maniée  de 
nouveau  par  le  travail  du  pefeur  &  de  celui  qui 
la  façonne  ,  n'eft  pas  encore  fuppofée  avoir  pris 
d'apprêt ,  c'eft  dans  un  état  doux  &  paifible  que 
la  fermentation  peut  &  doit  s'établir  convena- 
blement; fi  on  s/aviloit  de  l'interrompre  bruf- 
quement  &  tout-à-coup,  foit  pour  l'aider  ou 
l'arrêter ,  il  feroit  très-difficile  après  cela  d'ob- 
tenir un  bon  pain. 

C'eft  une  règle  générale  que  nous  avons 
cherché  à  établir  au  Chapitre  des  levains  ,  lavoir, 
que  la  pâte ,  pour  fermenter  aifément ,  &  d'une 
manière  commode ,  de  voit  être  circonicriie  & 
retenue  par  un  oblUcle  quelconque ,  afin  que 
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gagnant  plutôt  de  la  hauteur  que  de  l'étendue  , 
elle  prît  un  gonflement  capable  de  donner  au 
pain  beaucoup  de  volume  :  il  eft  bien  certain 
que  malgré  l'habileté  &  l'adrefîe  du  tourneur , 
fi  i  on  n'affujettiffoit  pas  la  pâte  dans  le  moule 
où  elle  doit  s'apprêter  ,  la  fermentation  qui 
occafionne  un  gonflement  plus  ou  moins  confi- 
dérable,  formeroit  bientôt  une  inégalité  &  une 
difformité ,  tantôt  d'un  côté ,  tantôt  d'un  autre. 

La  pâte  ,  pour  prendre  fon  apprêt ,  demande 
des  foins  &  beaucoup  de  précautions  :  on  la- 
bandonnoit  autrefois  fur  des  plateaux ,  d'abord 
à  nu  ,  enfuite  couverts  d'une  toile  ;  mais  comme 
elle  s'étendoit  beaucoup  ,  il  arrivoit ,  que  preffée 
par  fes  bords ,  la  pâte  étoit  expofée  à  crever  & 
à  couler  ;  pour  prévenir  cet  accident ,  on  a  fait 
ces  plateaux  un  peu  creux ,  on  en  a  encore 
augmenté  la  profondeur  par  la  fuite ,  d'où  il  eft 
réfulté  des  febilles  dans  lefquelles  la  pâte  a  été 
long-temps  contenue;  mais  ces  fortes  de  vafes 
ne  font  plus  guère  d'ufage  à  préfent  que  pour 
les  pains  de  fantaifie  ;  comme  leur  concavité 
n'efl  pas  encore  affez  grande ,  ils  ont  le  défaut 
de  laiffer  déborder  la  pâte  au  point  de  fe 
répandre  :  ce  nouveau  défaut  a  été  corrigé  depuis 
que  la  pâte  ayant  reçu  des  formes  différentes , 
on  a  imaginé  pour  la  mieux  contenir,  des  paniers 
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longs  &  ronds  d'ofier ,  qu'on  a  recouvert  enfuite 
intérieurement  d'une  toile  :  ces  paniers  préférables 
à  tous  égards  aux  plateaux  &  aux  febiiles ,  font 
défignés  fous  le  nom  de  panetons. 

II  y  a  fans  doute  un  avantage  réel  de  mettre 
la  pâte  en  panetons  ,  lorfqu'elle  a  un  gros 
volume,  parce  qu'elle  y  prend  un  bon  apprêt, 
qu'elle  garde  fa  forme  &  ne  crève  pas  fur  la 
pelle  avec  laquelle  on  l'enfourne  ;  mais  le  goiït 
des  pains  d'une  livre  &  au-defTous  ,  multipliant 
trop  les  panetons  :  on  a  trouvé  plus  commode 
de  les  ranger  tout  Amplement  fur  une  table 
longue  les  uns  à  côté  des  autres,  ce  qu'on  appelle 
meure  fur  couche,  ou  bien  comme  certains  Bou- 
langers de  Province ,  fur  des  planches  portatives. 

Cette  table  fur  laquelle  on  mettoit  ancienne- 
ment la  pâte  s'ell  perfectionnée  :  chez  nos 
meilleurs  Boulangers  elle  eft  difpofée ,  ainfi  que 
nous  l'avons  déjà  décrite,  en  tiroirs  couverts 
d'une  toile  que  l'on  plifïe  ,  en  forte  que  les 
pains  fe  trouvent  ferrés  &  contenus  dans  leur 
longueur  comme  ils  le  feroient  dans  un  paneton 
long  &  ouvert  par  les  deux  extrémités  ;  on  a  foin 
feulement  que  les  plis  de  cette  toile  dépaflent 
environ  le  tiers  de  la  hauteur  de  la  pare ,  fans 
quoi  les  pains  en  s'-apprêtant ,  fe  toucheroienr , 
*'attacheroient  &  fe  confondaient. 
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L'apprêt  de  (a  pâte  fur  couche  ou  en  pa- 
netons,  ne  diffère  pas  quant  au  fond  ,  c'eft 
toujours  une  fubftance  à  demi-folide  ,  expoiee 
dans  un  endroit  tranquille  pour  pafTer  à  la  fer- 
mentation plus  ou  moins  promptement  ;  mais  la 
même  pâte  d'un  volume  &  d'une  forme  égale, 
s'apprête  infiniment  plus  vite  fur  couche  qu'en 
panetons,  parce  qu'étant  renfermée  dans  une 
armoire ,  l'air  n'y  pénètre  pas  facilement ,  &  que 
par  le  voifinage  les  pains  féparés  par,  une  fîmple 
cloifon  en  toile ,  fe  communiquent  de  leur  mou- 
vement ,  de  leur  chaleur  ;  ce  qui  fait  que  la  pâte 
perd  un  peu  de  fa  eonfi  (lance. 

Si  la  pâte  en  panetons ,  fermente  moins  vîte 
que  celle  qui  efl  fur  couche ,  elle  fe  relâche  aulfi 
beaucoup  moins  ,  chaque  pain  s'y  trouve  ifolé 
&  circonfcrit,  i'air  circule  plus  librement ,  reffuie 
la  furface,  occafionne  une  évaporation  infen- 
fible.  ce  qui  fuffiroit  pour  prouver  que  la  pâte 
des  farines  naturellement  difpofées  à  fe  relâcher 
à  l'apprêt,  devroit  toujours  être  mife  en  pane- 
tons ,  parce  qu'elle  s'y  raffermit ,  ne  fermente  pas 
trop  vîte ,  &  que  celle  des  farines  revêches  qui 
ont  une  difpofition  contraire  ,  exigeroit  d'être 
pétrie  plus  doux  avec  de  l'eau  moins  froide. 

Les  Boulangers  inftruits  des  avantages  que  les 
panetons  ont  fur  la  couche ,  les  emploient  de 
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préférence ,  parce  que  la  pâte  molle  y  prend  h 
confilîance  de  la  pâte  bâtarde  ,  &  celle-ci  de  la 
pâte  ferme  ;  on  a  d'ailleurs  la  faculté  de  pou- 
voir tranfporter  où  l'on  veut  les  panetons  pour 
accélérer  ou  retarder  l'apprêt  ,  lorfque  la  pâte 
eft  conforme  à  i'état  de  confiftance  qu'on 
defire. 

C'eft  toujours  de  la  farine  qu'on  emploie  pour 
empêcher  que  la  pâte  ne  s'attache  dans  le  tour, 
à  la  balance ,  aux  mains  du  pefeur  6c  du  tour- 
neur ,  parce  que  dans  ce  cas  ,  les  différens 
mouvemens  qu'on  donne  à  la  pâte  ,  peuvent 
incorporer  cette  farine  dans  l'intérieur  ;  mais 
iorfqu'ii  s'agit  de  mettre  la  pâte  à  fermenter, 
on  ne  doit  plus  rien  y  introduire  ,  on  fe  ièrt 
alors,  pour  empêcher  l'adhérence  de  la  pâte  à  la 
couche  &  aux  panetons  ,  du  fleurage  ,  efpèce  de 
petit  fon  ,  qu'on  retrouve  à  une  des  furfaces 
externes  du  pain  après  fa  cuiflbn. 

Les  Boulangers  qui  préfèrent  de  mettre  h 
pâte  prendre  fon  apprêt  fur  du  bois  plutôt  que 
fur  une  toile ,  fous  le  prétexte  que  les  panetons 
&  les  couches  revêtus  en  double  de  linge,  font 
plus  fujets  à  l'humidité  &  à  la  malpropreté  , 
n'ont  pas  fait  attention  ,  fans  doute  ,  que  la  pâte 
s'attache  moins  à  la  toile,  &  que  le  fleurage 
dont  on  faupoudre  les  plateaux  &  les  febilles 
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tombe  au  fond ,  fans  adhérer  aux  parois ,  ce  qui 
fait  que  la  pâte  qui  jette  fon  humidité  fur  le 

,  bois  ,  s* y  attache  pendant  qu'elle  fermente  , 
l'air  pénètre  en  outre  à  travers  la  toile ,  au  lieu 
que  dans  le  bois ,  il  n'y  a  que  la  furface  ex- 
térieure  qui  en  foit  frappée  ;  n'eft-ilpas  d'ailleurs 
beaucoup  plus  aifé  de  delTécher  la  toile  qu'on 

"  a  lavée  ,  que  le  bois  qui  fe  fend  à  mefure  qu'on 
l'approche  du  feu  dans  l'état  humide  ,  qu'il 
conferve  pendant  long-temps  \ 

L'apprêt  de  la  pâte  demande  beaucoup  de 
précautions  ;  on  fe  fert  de  couvertures  plus  ou 
moins  épauTes  ,  plus  ou  moins  sèches  pour 
étendre  fur  la  pâte  :  tantôt  le  but  eft  de  conferver 
la  chaleur  intérieure ,  d'autres  fois  on  a  l'inten- 
tion d'en  réprimer  l'effet  ;  enfin  ,  fouvent  on 
veut  empêcher  qu'il  fe  fafTe  trop  de  diflipation , 
&  que  la  fuperficie  ne  fe  defsèche  :  quand  on 
doit  employer  ces  couvertures  dans  un  état 
humide ,  on  les  étale  fur  un  carreau  très-propre , 
&  on  y  répand  de  l'eau  froide,  ûède  ou  chaude, 
par  le  moyen  d'un  goupillon. 

Plus  la  faifon  eft.  chaude ,  moins  il  eft  nécef- 
faire  de  couvrir  la  pâte ,  une  fimple  toile  sèche 
fuffit  pour  la  pâte  ferme ,  qu'il  faut  feulement 
garantir  des  impreffions  de  l'air  ;  mais  il  eft  bon 
qu'elles  foient  toujours  mouillées  pour  la  pâte 

molle , 
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tnofle ,  afin  d'y  entretenir  une  fraîcheur  qui 
tiuife  à  l'évaporation ,  &  conferve  au  pain  une 
furface  luTe  &  cette  couleur  dorée ,  que  les 
Boulangers  appellent  bon  quartier;  maïs  en  hiver 
on  doit  choifir  ces  couvertures  en  iaine  ,  de 
préférence  à  la  toile ,  parce  que  leur  tifïu  fe 
trouvant  plus  ferré  ,  la  chaleur  s'y  conferve 
beaucoup  mieux. 

II  y  a  des  efpèces  de  pain  qu'on  ne  court 
aucuns  rifques  de  ne  pas  couvrir,  lbit  qu'ils 
s'apprêtent  en  panetons  ou  fur  couche  ,  parce 
qu'en  les  mettant  au  four ,  la  partie  du  deffous 
Forme  ordinairement  le  deffus  du  pain  :  les 
pains  fendus  font  dans  ce  cas.  Pendant  les 
vives  chaleurs ,  on  expofe  la  pâte  toute  décou- 
verte à  l'air  pour  arrêter  la  fermentation  qui  va 
fouvent  trop  vite. 

Il  faut  avoir  grande  attention  que  la  toile  ou 
la  laine  dont  on  recouvre  la  pâte  qui  s'apprête , 
foient  élevées  à  quelques  lignes  au-deffus ,  dans 
l'appréhenfion  que  communiquant  de  l'humi- 
dité à  la  furface ,  elle  ne  s'y  attache  &  n'em- 
pêche le  gonflement  :  cet  inconvénient  a  lieu, 
fur-tout  par  rapport  à  la  couche ,  qui  n'a  pas  de 
foutien  ;  mais  il  n'arrive  pas  pour  les  panetons 
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dans  lefquels  il  y  a  toujours  aflez  de  vide  pour 
défendre  ia  partie  fupérieure  de  la  pâte  du 
contaft  des  couvertures. 

Le  temps  que  ia  pâte  emploie  pour  s'apprêter 
ne  faurok  être  déterminé  ;  c'eft  ordinairement 
la  faifon  ,  le  volume  &  l'efpèce  de  pâte  ,  la 
température  du  fournil  &  les  entraves  qu'on 
lui  oppofe,  qui  le  règlent;  plus  les  pans  font 
gros ,  d'une  confiftance  molle  &  qu'il  fait  chaud, 
plus  vite  ils  s'apprêtent  :  or ,  c'eft:  le  contraire 
en  hiver  &  pour  les  petits  pains  ;  une  fournée 
de  pains  en  été  refte  une  demi-heure  ou  trois 
quarts  d'heure  au  plus  fur  couche,  tandis  que 
dans  les  grands  froids  il  faut  une  heure  &  demie  : 
ce  feroit  un  très -grand  inconvénient  qu'elle 
y  demeurât  plus  long -temps,  &  qu'une  fois 
commencée  à  fermenter,  elle  fe  refroidît  & 

■ 

perdît  de  fon  apprêt. 

La  pâte  ferme  '&  la  pâte  bâtarde  acquièrent 
une  plus  belle  apparence  fur  couche  qu'en 
panetons  ,  parce  qu'elles  perdent  un  peu  de 
leur  confiftance;  mais  comme  les  pains  en  font 
toujours  d'un  volume  aflez  confidérable,  on  les 
met  plus  rarement  fur  couche.  La  pâte  de  farine 
bife  fuit  à  peu-près  les  mêmes  loix ,  prefque 
toujours  fous  forme  ronde ,  &  d'un  gros  poids , 
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t>n  îa  met  plus  ordinairement  en  panetons ,  elle 
fermente  phis  aifément ,  a  befoin  d  être  moins 
couverte  &  d*avoir  peu  d'apprêt. 

C'efl  particulièrement  la  pâte  molle  qu'on  met 
«n  panetons ,  quand  fon  poids  n'excède  pas  une 
livre  ;  mais  il  ne  faut  jamais  y  laifïèr  deux  pains  , 
même  d'un  poids  inférieur,  à  la  fois,  parce 
qu'ils  ne  lèveroient  pas  afïèz  promptement,  & 
que  d'ailleurs  le  gonflement  qu'ils  prendraient 
en  fermentant ,  pourroit  joindre  leurs  extrémités 
&  les  confondre  enfemble  au  point  de  ne  plus 
former  qu'une  feule  maffe. 

La  couche  dans  ce  cas  efl  donc  préférable , 
les  petits  pains  d'une  livre ,  d'une  demi-livre  & 
d'un  quarteron ,  ne  doivent  donc  pas  être  mis 
en  panetons  ;  mais  ces  efpèces  de  pains  deman- 
dent beaucoup  de  précautions  :  quand  on  les 
comprime  trop  entre  le  pli  de  la  toile  ,  ils 
s'aïongent  ,  &  ne  confervent  plus  la  forme 
qu'on  veut  leur  donner  ;  lorfque  les  farines 
font  tendres,  qu'il  fait  chaud,  &  qu'on  a  pré- 
paré Ja  pâte  trop  molle ,  il  convient  de  tourner  les 
pains  plus  courts  ,  d'employer  des  couches 
sèches ,  &  de  tenir  les  cloifons  en  toile  plus 
hautes  &  plus  longues. 

Les  marques  auxquelles  on  peut  reconnoître 
que  la  pâte  eft  à  fon  vrai  point  d'apprêt ,  ne 
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font  pas  tout-à-fàit  auflî  aifées  à  cara#érifer  que 
celles  qui  indiquent  l'apprêt  des  levains.  L'ha- 
bitude facilite  cependant  cette  connoiflance , 
le  volume  que  la  pâte  occupe ,  l'état  affiné  de 
fa  furface ,  fbn  reffort  lorfqu'on  appuie  douce- 
ment le  dos  de  la  main ,  font  autant  de  moyens 
qui  peuvent  éclairer  cet  objet  fur  lequel  nous 
reviendrons  encore  à  l'article  de  l'Enfournement. 

Parvenus  au  moment  d'achever  la  fabrication 
du  pain ,  tâchons  de  fuîvre  avec  la  même  exacti- 
tude les  opérations  de  la  cuiflon,  la  dernière 
choie  à  faire  dans  le  travail  du  Boulanger. 
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CHAPITRE  V. 

De  la  Cuiffbn  du  Pain. 

Article  premier. 

Du  Four  ir  des  lnjlrumens  qui  y  font 

cccejfoires. 

L  e  s  hommes  s'étant  partagé  entr'eux  les  dif- 
férens  genres  de  travaux ,  ik  en  ont  perfectionné 
l'objet  principal  à  mefure  qu'ils  fe  font  réunis 
en  lbciété  :  le  four  qui  efl  le  lieu  où  s'achève 
la  fermentation  de  la  pâte ,  &  où  fe  fait  la  cuiflbn 
du  pain ,  n'étoit  dans  l'origine  que  l'âtre  de  la 
cheminée,  un  trou  en  terre,  un  gril;  mais  la 
pâte  qu'on  y  expolbit  ne  cuilant  que  par  un 
côté ,  on  l'environna  de  cendres ,  dont  la  chaleur 
immédiate  brûloit  le  delTus  du  pain  &  le  faliflbit. 
On  remédia  bientôt  à  cet  inconvénient,  en 
mettant  un  obftacle  entre  la  pâte  Se  le  feu  par 
une  feuille  de  tôle  ou  d'autre  métal  :  il  efl  même 
naturel  d'imaginer  que  les  tourtières,  appelées 
encore  aujourd'hui  fours  de  campagne,  &  que 
nos  cuifiniers  emploient  pour  faire  des  pâtifTeries  , 
ont  été  les  premiers  fours  :  l'induftrie  fe 
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perfectionnant ,  on  inventa  des  fours  portatifs  > 
&  après  cela  des  fours  à  demeure. 

Le  four,  tel  qu'il  eft  conftruit  maintenant, 
n'ayant  plus  permis  aux  hommes  d'y  manœuvrer 
avec  les  mains  ,  il  fallut  néceflairement  avoir 
recours  à  des  inftrumens  pour  le  chauffer ,  re- 
tirer le  bois  converti  en  braife ,  placer  la  pâte  & 
en  tirer  le  pain  ;  de-Ià  font  venus  fucceffivement 
ces  outils ,  dont  nous  allons  donner  l'idée  très- 
abrégée  fans  nous  appefantir  fur  leur  forme  & 
leur  exacle  dimenfion  ,  parce  qu'elles  font  re- 
latives à  l'étendue  du  four,  &  au  volume  de 
pâte  que  l'on  traite;  ceux,  autres  que  les  Bou- 
langers ,  qui  feroient  curieux  de  les  mieux  con- 
noître  ,  les  verront  toujours  dans  un  fournil 
bien  monté. 

Du  Four. 

Le  local ,  Pefpèce ,  &  la  quantité  de  pain 
qu'on  prépare,  font  varier  la  forme  du  four; 
elle  eft  ordinairement  ovale ,  &  l'expérience  a 
prouvé  que  cette  forme  étoit  jufqu'à  préfent  la 
plus  avantageufe  pour  chauffer  économique- 
ment, rafTembler,  conferver  &  communiquer 
de  toutes  parts  à  l'objet  qui  s'y  trouve  renfermé, 
la  chaleur  du  bois  qu'on  y  brûle.  C'eft  donc 
un  hémifphcre  creux,  aplati,  dans  lequel  on 
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diftingue  plufieurs  panies  :  la  voûte  de  deflbus , 
I'âtre,  le  dôme  ou  chapelle  ,  la  bouche  ou. l'en- 
trée ;  enfin ,  le  deflus  du  four. 

Les  plus  grands  fours  de  Boulangers  que 
l'on  connoifle ,  font  ceux  où  fe  cuit  le  pain  de 
munition  ,  ils  ont  jufqu'à  quatorze  pieds  de 
longueur  ;  mais  ces  fours  ne  fauroîent  convenir 
à  ceux  des  Boulangers  qui  ne  font  que  de  gros 
pains ,  parce  que  la  manœuvre  en  eft  entièrement 
différente ,  le  pain  de  munition  par  fon  ei'pèce 
&  fa  nature  demande  &  permet  à  être  en- 
fourné très-vîte;  d'ailleurs,  ce  n'eft  pas  dans 
l'extérieur  agréable  de  ce  pain  que  réfide  (a 
bonne  qualité  ,  pourvu  qu'il  n'ait  pas  de  baifures, 
qu'il  foit  parfaitement  cuit  ,  peu  importe  j(a 
forme  régulière.  \ 

On  connoît  à  Paris  deux  fortes  de  Boulan- 
gers, les  uns  qui  ne  fabriquent  que  du  gros 
pain  &  les  autres  du  petit  pain  :  les  fours  dont  fe 
fervent  les  premiers  peuvent  avoir  jufqu'à  dix 
ou  onze  pieds ,  &  cette  grandeur  n'eft  nullement 
capable  d'empêcher  que  la  cuuTon  ne  s'opère 
parfaitement,  parce  que  la  fournée  confiftant 
feulement  en  pain  volumineux ,  fa  diftance  eft 
atteinte  aifément  par  la  chaleur  du  dôme. 

Les  fours  des  Boulangers  à  petits  pains ,  ne 
doivent  guère  avoir  plus  de  huit  à  neuf  pieds 
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au  plus ,  cette  proportion  eft  fuffifante  quand  îï 
ne  s'agit  de  cuire  qu'un  pain  moins  gros  ,  parce 
que  la  hauteur  de  la  chapelle  étant  toujours 
proportionnée  à  la  grandeur  de  l'âtre  ;  les  pains 
en  outre  exigeant  beaucoup  plus  d'attention ,  tant 
par  la  variété  des  formes ,  qu'à  caufe  de  leurs 
eipèces ,  il  faut  nécessairement  que  le  dôme  foit 
affez  bas,  pour  produire  une  chaleur  fufceptible 
d'arrêter  la  fermentation  de  la  pâte ,  &  de  produire 
la  cuiflon  du  pain. 

Les  fours  dans  lefquels  on  fait  les  différentes 
efpèces  de  pain  font  toujours  préjudiciables  à 
l'un  ou  à  l'autre  pain ,  parce  que  le  Boulan- 
ger étant  obligé  de  les  préparer  à  la  même 
heure ,  &  ne  pouvant  pas  multiplier  les  fournées 
fans  manquer  au  fervice  journalier  ;  il  arrive 
alors  que  la  hauteur  de  la  chapelle ,  proportionnée 
de  manière  à  faifir  la  pâte  des  gros  pains ,  eft 
trop  élevée  pour  le  petit  pain ,  d'où  il  fuit  que 
le  premier  eft  bien  levé  &  bien  cuit,  tandis  que 
le  dernier  eft  mat  &  brûlé  fans  cuire. 

Les  Boulangers  qui  ont  l'avantage  d'avoir 
deux  fours ,  ont  foin  de  les  conftruire  de  diffé- 
rentes grandeurs  :  le  plus  grand  fert  pour  le 
gros  pain ,  &  celui  qui  eft  moindre  pour  le  petit 
pain.  Que  d'inconvéniens  n'éprouve  pas  tout 
Boulanger  qui  n'a  qu'un  feul  four  1  jamais 
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l'enfournement  &  la  cuhTon  ne  peuvent  être 
conftamment  parfaits  ;  s'il  fe  hâte  de  mettre  au 
four  le  petit  pain, il  efl  brûlé,  a  mauvaife  façon , 
&  fe  trouve  plein  de  baifures  ;  s'il  emploie ,  au 
contraire,  la  lenteur  néceiTaire,  le  pain  de  la 
bouche  eft  à  peine  au  four ,  que  celui  placé  au 
fond  efl  déjà  cuit.  Nous  verrons  dans  la  fuite 
cet  objet  plus  en  détail. 

Des  Pelles ,  du  Fourgon  &  du  Rouable. 

La  perfection  de  I  art  du  Boulanger  a  mul- 
tiplié les  pelles  :  ces  inft  rumens  de  première 
nécefïïté  dans  un  fournil  ,  ne  fervent  pas  feule- 
ment à  mettre  le  pain  au  four  &  à  l'en  tirer  , 
on  les  emploie  encore  pour  y  ranger  le  bois , 
l'attifer  quand  il  brûle  &  l'ôter  lorfqu'il  eft 
converti  en  braife  :  l'épaiffeur ,  la  largeur  &  la 
longueur  des  pelles  varient  donc  fuivant  leur 
ufage ,  fuivant  le  volume  &  la  forme  des  pâtes  ; 
enfin  ,  relativement  aux  endroits  du  four  où  il 
s'agit  de  placer  le  pain. 

Il  y  a  des  ouvriers  à  Paris  qui  ne  font  ab- 
folument  autre  chofe  que  des  pelles  à  four,  ce 
genre  de  travail  qui  paroît  de  peu  de  confé- 
quence  ,  a  cependant  fes  difficultés  :  il  faut 
qu'une  pelle  Ibit  folide ,  mais  légère  &  flexible, 
parce  que  de  la  manière  de  décharger  la  pâte 
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dans  le  four  &  de  la  célérité  qu'on  y  emploie  9 
dépend  fouvent  ia  beauté  du  pain  :  il  eft  né- 
ceffaire  que  le  pelieron  fe  trouve  dans  une 
proportion  égale  avec  le  manche  ,  &  relative 
fur-tout  à  ia  grandeur  du  pain  qu'on  enfourne  ; 
enfin ,  que  le  bois  dont  il  eft  fait ,  n'ait  pas 
de  nœuds,  &  foit  fuffifamment  fec  pour  em- 
pêcher que  le  feu  ne  le  fende  &  ne  l'éclate. 

Une  des  plus  grandes  pelles  dont  les  Bou- 
langers fe  fervent ,  eft  fans  poignée  ,  &  d'une 
forme  ronde ,  on  l'appelle  le  rondeau  ;  elle  eft 
deftinée  à  tranfporter  les  pains  ronds  qui  font 
fur  couche  jufqu'au  four  pour  .les  y  placer  ; 
il  y  a  auffi  des  pelles  de  fer  au  moyen  defquelles 
on  retire  la  braife  du  four,  &  on  la  vide  dans 
un  vaiffeau  propre  pour  l'éteindre  :  elles  font 
connues  fous  le  nom  de  pelles  a  braife. 

Le  fourgon  eft  un  fer  long  &  étroit,  emman- 
ché à  une  perche  ;  cet  outil  fert  principalement 
à  remuer  le  bois  qui  brûle  pour  animer  le  feu 
&  chauffer  également  le  four  ;  quelques  Boulan- 
gers emploient  de  mauvaifes  pelles  à  la  place 
du  fourgon. 

Le  rouable  eft  un  grand  crochet  de  fer  attaché 
à  un  grand  bâton,  &  dont  la  hauteur  doit  avoir 
environ  trois  pouces ,  afin  que  ramaffant  la  braife, 
il  ne  la  cafte  pas  trop  ;  comme  on  chauffe  le  foui 
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au  fond  &  à  l'entrée  ,  on  a  deux  rouables ,  dont 
l'un  a  un  manche  moitié  plus  court  que  l'autre. 

De  l Etouffoir. 

Le  vaifleau  cylindrique  dans  lequel  on  verfe 
la  braife  du  four  pour  l'éteindre,  fe  nomme 
étouffoir;  il  a  environ  deux  pieds  de  largeur  fur 
trois  de  hauteur ,  &  eft  garni  à  fon  milieu  de 
deux  anfes  pour  pouvoir  le  manier  &  le  tranf- 
porter  dès  qu'il  eft  plein  ;  fa  capacité  devroit 
toujours  être  relative  à  la  quantité  des  fournées 
qu'on  fait  dans  l'efpace  de  vingt-quatre  heures. 

Comme  la  braife  doit  dédommager  le  Bou- 
langer des  frais  de  fabrication ,  il  eft  à  propos 
d'empêcher  qu'elle  ne  fe  confume  dès  qu'elle  eft: 
reçue  dans  l'étouffoir ,  il  faut  pour  cela  que  ce 
vaifTeau  ait  un  couvercle  qui  ferme  exactement  ; 
qu'il  foit  plutôt  en  cuivre ,  parce  que  la  tôle  eft 
fu jette  à  un  inconvénient ,  celui  de  s'ufer  par 
écailles,  &  de  permettre  par  les  trous  qui  fe 
forment,  l'intromiffion  de  l'air,  qui  empêche- 
roit  la  braife  de  s'éteindre  alTez  vite  &  afTez 
parfaitement. 

Il  arrive  fouvent  que  les  Boulangers  ,  par 
une  négligence  qu'on  ne  fauroit  trop  s'em- 
preflèr  de  blâmer ,  n'ayant  qu'un  étouffoir ,  6c 
«tant  forcés  de  le  vider  au  moment  de  s'en 
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ferviiv ,  la  braife  toute  brûlante ,  encore  frappée 
par  l'air  extérieur ,  eft  bientôt  en  feu ,  d'où  il  eft 
réfulté  des  incendies  :  nous  avons  une  infinité 
d  exemples  qui  prouvent  qu'un  corps  fec  & 
extrêmement  chauffé  ,  pafTant  rapidement  de 
l'efpace  vide  dans  lequel  il  fe  trouve ,  eft  fi  for- 
tement frappé  dans  tous  fes  points  par  ie  nouvel 
air  auquel  il  eft  expofé,  qu'il  s'enflamme;  les 
Chimiftes  font  fouvent  témoins  de  ces  phéno- 
mènes, en  caiTant  une  cornue  lorfqu'elle  eft 
encore  brûlante ,  ils  voient  le  réfidu  charbonneux 
prendre  feu  auflhôt  fans  le  contact  d'une  ma- 
tière dans  l'état  d'ignition. 

La  Police  en  ordonnant  qu'il  y  ait  au  moins 
deux  étouffoirs  dans  chaque  fournil  ,  &  que 
celui  du  jour  ne  ferve  que  le  lendemain  ,  devroit 
févèrement  interdire  l'ufage  dangereux  où  font 
plufieurs  Boulangers  de  raffembler  la  braife  dès 
qu'elle  vient  d'être  éteinte ,  dans  des  caiffes  , 
des  tonneaux  &  autres  endroits  fufceptibles  de 
prendre  feu. 

De  ÏÉcouviUon  &  Au  Lauriot. 

L'aire  du  four  après  qu'il  eft  chauffé ,  &  qu'on 
en  a  ôté  la  braife,  n'a  pas  toujours  été  nétoyé, 
on  y  laiffoit  même  autrefois  de  la  braife  dans 
les  angles,  afin  de  faire  gonfler  davantage  la 
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jpâte ,  &  d'accélérer  fa  cuiflbn  du  pain  ;  mais 
cette  pratique  étoit  trop  vicieufè  pour  ne  pas 
mériter  d'entrer  en  confidération  dans  la  réforme 
des  procédés  auffi  défectueux  que  celui-ci,  qui 
brûloit  le  pain  fans  le  cuire  ;  non-feulement  on 
ôte  aujourd'hui  du  four  la  totalité  de  la  braife , 
mais  encore  la  cendre  légère  qui  fe  trouve  dif- 
perfée  dans  le  contour,  &  qu'il  eft  impoffible 
au  rouable  de  pouvoir  entraîner  au-dehors. 

Le  nétoiement  de  l'âtre  du  four  s'exécuta 
d'abord  avec  un  long  balai  ordinaire  ,  qu'on 
fît  enfuite  de  paille  en  forme  de  brofîe  ,  & 
qu'on  trempa  après  cela  dans  l'eau  ,  afin  de 
mieux  ramaflfer  la  cendre  ;  mais  le  balai  ne  pou- 
vant agir  que  couché ,  à  caufe  de  la  difpofition 
du  four  ,  &  ne  pénétrant  pas  fuffifamment  dans 
les  angles ,  on  a  imaginé  d'attacher  à  une  longue 
perche  une  efpèce  de  drapeau  compofé  de 
plufieurs  morceaux  de  vieux  linges  mouillés  : 
ce  drapeau  auquel  on  a  donné  le  nom  oYécouvillon 
eft  promené  rapidement  par- tout  le  four  pour 
atdrer  la  cendre  vers  la  bouche ,  &  enlever  fe 
noir  que  la  fumée  du  bois  y  a  IaifTé.  La  manière 
d'écouvillonner  n'eft  pas  indifférente  chez  les 
Boulangers  où  l'on  s'en  fert ,  la  plupart  des 
geindres  fe  bornent  à  attirer  à  la  bouche  du 
four  la  cendre  qui  eft  au  milieu,  &  laûTent  celle 
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qui  eft  dans  le  contour  où  la  fumée  va  dépofer 
fa  fuie,  &  où  l'air  porte  les  flammèches;  en  forte 
que  le  pain  qu'on  y  place  enfuite,  eft  toujours 
noir ,  fale ,  &  ne  fauroit  être  nétoyé  par  la  brofle  ? 
il  faut  néceffairement  le  gratter  avec  le  couteau, 
le  chapeler  enfin. 

La  malpropreté  des  linges  &  de  l'eau  dans 
laquelle  on  les  trempe  ,  a  partagé  les  Auteurs  fur 
la  néceflité  d'écouvillonner  :  plufieurs ,  perfuadés 
encore  que  la  cendre  étant  un  corps  intermé- 
diaire qui  garantiffoit  la  pâte  de  l'âtre  brûlant, 
&  étant  plus  pure  que  le  fleurage  qu'on  met  fous 
le  pain  en  l'enfournant ,  ont  penfé  qu'on  feroit 
bien  d'abandonner  l'écouvillon  pour  fe  fervir 
du  balai  à  la  place  ;  mais  cet  infiniment ,  je  le 
répète  ,  n'en  remplit  pas  à  beaucoup  près  l'effet, 
parce  qu'étant  couché  ,  il  étend  la  cendré  plutôt 
que  de  la  raffembler  ,  &  que  d'ailleurs,  il  ne 
fauroit  enlever  la  fuie  un  peu  adhérente  au  four, 
&  qu'il  communique  au  pain. 

Quoique  l'écouvillon  partage  un' peu  fa  cha- 
leur du  four  par  l'humidité  qu'il  y  apporte,  Se 
que  fon  application  exige  des  foins  continuels, 
loin  de  confeiller  d'en  abandonner  i'ufage ,  nous 
ne  faurions  trop  le  recommander  dans  ce  temps 
fur-tout  où  les  pâtes  molles  font  devenues  fi  * 
communes ,  puifque  le  Boulanger ,  avant  de  les 
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enfourner ,  les  mouille  pour  rendre  leur  furface 
liflè  &  dorée  :  l'eau  ajoutée  ainfi  au  pain  apprêté, 
en  coulant  dans  le  four ,  ne  manqueront  pas  de 
devenir  le  moyen  d'union  de  la  cendre  avec 
le  deflbus  du  pain. 

Pour  perfectionner  l'écouvilion  ,  il  feroit 
effentiel  que  l'extrémité  du  manche  fût  ferrée 
pour  y  ajouter  un  anneau  dans  lequel  on  feroit 
entrer  de  vieux  linges  propres,  le  promener 
autour  du  four  pour  enlever  le  noir,  &  rap- 
procher à  la  bouche  tout  ce  qu'il  rencontre, 
répéter  cette  opération  jufqu'à  deux  ou  trois 
fois  ,  afin  de  ne  rien  laiffer  fur  l'âtre  qui  foit 
capable  de  falir  le  pain ,  achever  de  nétoyer  la 
bouche  du  four  en  fe  fervant  d'un  gros  balai 
de  jonc. 

Le  baquet  dans  lequel  on  met  tremper  l'écou- 
Villon  doit  être  extrêmement  propre  ,  ainfi  que 
l'eau  qu'il  contient  ;  il  faut  même  la  renou- 
veler (buvent ,  dans  la  crainte  ,  qu'étant  cor- 
rompue ,  elle  ne  donne  aux  linges  qu'elle 
mouilleroit  ,  une  odeur  défagréable  qui  pou- 
roit  nuire  au  pain. 

De  ï Allume  &  du  Porte-allume. 

Le  bois  étant  converti  en  braife,  &  celle-ci 
mife  dans  l'étouffoir ,  il  règneroit  dans  le  four 
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une  obfcurité  qui  ne  permettroit  pas  de  le 
nétoyer  parfaitement,  &  d'y  ranger  le  pain ,  ainfi 
qu'il  convient ,  fi ,  en  retirant  la  braife  ,  on  ne 
ipngeoit  à  ménager  une  lumière  pour  éclairer  les 
différentes  opérations  qui  s'y  font ,  fans  produire 
en  même  temps  une  chaleur  préjudiciable. 
Lorfqu'on  ne  fabriquoit  que  des  gros  pains 
-  &  de  forme  ronde ,  l'enfournement  étoit  facile , 
&  ne  duroit  que  quelques  minutes ,  on  (ê  conten- 
toit  feulement  de  lauTer  dans  une  des  rives  du 
four  une  bûche  entière  enflammée,  mais  cet 
endroit  ayant  déjà  acquis  un  degré  de  chaleur 
trop  confidérabïe ,  le  pain  qu'on  y  plaçoit  brûloit 
de  toutes  parts  :  on  a  donc  cherché  à  éclairer 
le  four ,  fans  y  produire  de  la  chaleur.  D'où  eft 
-venu  l'allume  ;  c'eft  une  bûche  fciée  que  l'on 
fend  &  que  l'on  divife  en  petits  morceaux  longs  : 
on  les  expofe  à  la  bouche  du  four  fur  de  fa 
braife. 

Cette  méthode  de  lailTer  la  braife  à  la  bouche 
du  four  &  d'y  placer  des  allumes,  n'eft  plus 
pratiquée  que  dans  quelques  Provinces  où  les 
Boulangers  font  encore  le  pain  comme  il  y  a 
un  fiècle;  mais  ils  ne  peuvent  manœuvrercom- 
modément  dans  le  four,  la  lumière  des  allumes 
frappe  trop  vivement  leurs  yeux,  &  les  mains 
au-deflus  de  la  braife ,  ne  peuvent  conduire  la 

pelle 


Digitized  by  Google 


Boulanger.  465 

pelle  à  leur  gré  en  éprouvant  une  chaleur  aflez 
forte  :  voilà  cependant  la  méthode  que  les 
Auteurs  allemands  vantent  ,  parce  quelle  eft 
pratiquée  chez  eux  ,  &  que  Ton  eft  toujours 
difpofé  en  faveur  des  ufages  <îe  fon  pays,  quels 
qu'en  foient  les  inconvéniens. 

La  mode  des  pains  de  toute  efpèce ,  fous  un 
petit  volume,  Se  de  formes  différentes,  ayant 
rendu  l'enfournement  moins  aifé  ,  plus  long  , 
&  la  nécelîîté  de  voir  dans  le  four  abfolument 
indilpenfaMe  ,  on  a  cherché  un  moyen  d'y 
tranfporter  l'allume  par-tout  où  on  vouïoit ,  fans 
craindre  que  la  braife  &  la  cendre  qui  en  ré- 
fultent ,  demeuraffem  fur  l'âtre ,  ce  qui  a  donné 
lieu  au  porte-allume. 

Le  porte-allume  eft  un  morceau  de  tôle ,  ayant 
\\n  pied  au  plus  de  long  fur  fix  pouces  de 
large  &  trois  de  hauteur  :  à  la  fuperficie  de  cette 
^fpèœ  de  boite  ouverte  font  phifieurs  traverfes 
fur  lefquelles  pofe  l'allume ,  qui ,  à  mefure  qu'elle 
fe  confomme,  dépofe  fa  braife  &  fa  cendre  dans 
la  cavité  qui  les  reçoit  ;  le  brigadier  pouffe  de 
côté  &  d'autre  le  porte-allume  qu'il  fait  changer 
de  place  dans  les  endroits  du  four  où  il  a  befoin 
d'être  éclairé  pendant  qu'il  range  les  pains  & 
qu'il  les  tire. 
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Article  IL 
De  la  conjlruâion  du  Four. 

Suivant  l'opinion  commune ,  il  n'y  a  rien 
de  plus  aifé  à  conftruire  qu'un  four  ;  tout  le 
monde  fe  perfuade  même  en  connoître  la  meil- 
leure forme  &  les  juftes  dimenfions  :  cepen- 
dant nous  voyons  journellement  les  Boulanger* 
eux-mêmes  avoir  une  peine  infinie  pour  fe  pro- 
curer cet  infiniment  tel  qu'ils  le  défirent ,  foit 
par  rapport  à  fa  fituation  ,  foit  relativement  à  la 
conftrudion  ,  ou  enfin  par  la  rareté  des  ouvriers 
intelligens  qui  fe  livrent  à  ce  genre  de  travail» 

La  conftru&ion  du  four  appartenoit  autre- 
fois au  premier  maçon  venu;  mais  à  préfent 
il  y  en  a  parmi  ces  Artiftes  qui  s'en  occupent 
particulièrement ,  on  les  appelle  à  caufe  de  cela 
fourniers  ;  c'eft  ainfi  que  les  Ans  fe  perfeétion- 
nent ,  lorfque  leurs  différentes  branches  font  cul- 
tivées par  différens  Artiftes.  La  Menuiierie  ,  par 
exemple  ,  préfente  aujourd'hui  une  multitude 
étonnante  d'arts.  Le  maçon ,  le  couvreur ,  & 
généralement  tous  les  ouvriers  de  première  né- 
ceffité  étoient  un  feul  &  même  homme  pour  la 
conftrudion  du  bâtiment  le  plus  fimple. 

On  s'eft  fervi  d'une  infinité  de  matériaux 
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pour  conftruire  le  four  ;  la  partie  la  plus  eflèn- 
tielie  qui  eft  Titre*  a  été  faite  alternativement 
de  briques  >  de  carreau  ,  de  groflês  pierres ,  de 
grès ,  de  plaques  de  tôle  ou  de  fonte  ;  mais 
ils  ont  chacun  leurs  inconvéniens.  On  ne 
peut  pas  joindre  exactement  les  briques ,  elles 
laiflent  des  interftices  ,  fe  dégradent  aifément 
par  le  choc  des  inftrumens  du  four;  les  car- 
reaux ,  font  à  peu-près  dans  ie  même  cas  : 
les  dalles  de  pierre  une  fois  échauffées ,  fe  calci- 
nent &  Ce  convertiffent  en  chaux ,  les  pavés 
fendent  &  éclatent ,  les  plaques  de  métal  prennent 
&  confervent  trop  de  chaleur,  &  le  pain  eft 
expofé  à  brûler  de(Tous  ;  fi  les  Pâtiffiers  en  ont 
confervé  Tulàge ,  c'eft  que  la  fermentation  leur 
eft  étrangère,  que  les  pâtes  qu'ils  mettent  au 
four  ne  pofent  pas  immédiatement  fur  Tâtre , 
Se  qu'elles  fe  trouvent  toujours  fur  une  tourtière 
ou  un  autre  vafe. 

Après  Tâtre,  la  partie  du  four  qui  mérite  le 
plus  d'attention ,  eft  la  chapelle  ou  dôme  ;  indé- 
pendamment de  la  forme  &  de  la  hauteur  qui 
étoient  très  -  vicieufes ,  on  la  conftruifoit  an- 
ciennement avec  des  vieux  tuileaux  ,  dont  la 
convexité  naturelle  produifoit  beaucoup  d'in- 
terftices,  leur  peu  d'épatffeur  ne  confervoit,  ni 
ne  réfléchiffoit  fuffifamment  de  chaleur  ,  h 
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terre  qui  fert  de  mortier  pour  les  unir  venoit 
à  fe  détacher.  La  brique  étant  fupérieure ,  tant 
par  la  chaleur  qu'elle  garde,  que  par  celle  qu'elle 
communique  au  pain ,  on  la  préfère  au  tuiieau. 

Le  meilleur  âtre  pour  le  four  du  Boulanger 
doit  être  en  terre  argileufe,  battue  &  tamifée, 
afin  qu'il  ne  s'y  trouve  aucunes  petites  pierres 
qui  occafionnant  des  i  négalités  ,  empêcheroient 
les  pelles  &  le  rouable  de  gliffer  fur  l'âtre,  A 
pourraient  faire  renverfer  le  pain  lorfqu'on  le 
place  dans  le  four  ;  on  la  nomme  par  rapport  à  fon 
ufage,  terre  a  four;  il  faut  donner  à  l'âtre  une 
furface  tant  foit  peu  convexe  ,  depuis  la  bouche 
jufqu'au  milieu  ,  en  diminuant  infenfiblement 
vers  les  extrémités ,  parce  que  c'eft  dans  cette 
partie  de  l'âtre  que  le  four  eit  plus  fatigué ,  par 
le  jeu  continuel  des  pelles  &  du  rouable. 

Il  faut  que  les  Boulangers  ne  perdent  pas  de 
vue  fur-tout  la  hauteur  de  la  chapelle  du  four 
qui  doit  toujours  avoir  feize  à  dix-fept  pouces 
depuis  l'aire  yufqu'à  la  clef  :  trop  fouvent  les 
fourniers ,  foit  par  ignorance  ou  pour  fe  ménager 
le  moyen  de  le  retourner  plus  aifement  dans  le 
four  lorfqu'il  s'agit  de  le  raccommoder ,  donnent 
au  dôme  une  trop  grande  hauteur ,  d'où  il  ré- 
fulte  que  le  chauffage  coûte  plus  de  bois ,  que 
la  pâte  ne  bouffe  pas  autant,  &  que  la  croûte 
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(ùpérîeiire  du  pain  feroit  deflechée,  (ans  cou- 
leur, tandis  que  le  deffous  feroit  trop  cuit. 

On  ne  commence  plus  à  pré  lent  la  conf- 
truclion  du  four  par  l'âtre,  parce  que  cet  âtre 
e'tant  aujourd'hui  fait  avec  de  la  terre ,  il  feroit 
expofé  à  fe  dégrader  pendant  qu'on  le  conf- 
truiroit  ;  la  chapelle  eft  donc  la  première  partie 
efTentielle  du  four  dont  on  s'occupe  :  les  diffé- 
rentes courbures  qu'on  lui  donnoit  faifoient 
varier  fa  forme ,  fes  effets  &  fes  dénominations  > 
mais  la  hauteur  de  la  voûte  &  fa  figure  font 
déterminés  ,  ce  doit  être  un  ovale  alongé ,  dont 
la  partie  la  plus  aiguë  eft  tronquée  ;  le  contour 
eft  appelé  par  les  Boulangers  les  rives  du  fout, 
&  par  le  fournier  le  pied-droit.  Les  ouras,  c'eft- 
à-dire  ,  les  petites  ouvertures  qu'on  pratiquoit 
à  la  chapelle  ,  pour  porter  de  l'air  dans  le 
four  &  animer  la  combuftion  du  bois  ,  en  laif- 
foient  plutôt  échapper  la  chaleur,  à  caufe  de 
la  largeur  de  leur  orifice  ;  on  les  a  réformés 
pour  les  petits  fours  à  voûte  plate ,  &  en  les 
corrigeant ,  on  en  a  reftreint  le  nombre  à  un 
ou  deux  au  plus  pour  les  grands  fours  ;  l'entrée 
ou  la  bouche  du  four  qui  avoit  jufqu'à  deux 
pieds  fix  pouces  de  largeur  fur  dix-huit  pouces 
de  hauteur ,  n'a  plus  à  préfent  que  deux  pieds 
uois  pouces  d'une  part ,  fur  quatorze  pouces 
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de  l'autre ,  &  au  lieu  d'être  fermée  par  une 
plaque  de  tôle  mal  jointe,  qu'on  nommoit  le 
fermoir,  le  bouchoir  du  four  ,  cette  fermeture  eft 
une  porte  de  fer  battu ,  repréfentant  un  carré 
long  ,  renfermée  dans  un  chafljs  roulant  fur 
des  gonds ,  &  arrêté  par  un  loquet. 

Mais  la  bonne  conftruétion  du  four  intcreffe 
trop  le  Boulanger  pour  ne  pas  la  lui  décrire  ici; 
&  fans  m'arrêter  à  calculer  fa  grandeur  fur  fa 
quantité  de  pain  qu'on  veut  y  cuire,  je  fuppofe 
qu'il  a  neuf  pieds  de  largeur  ,  fur  autant  de 
longueur. 

Sur  une  voûte  conftruite  en  moellons,  en 
biiques  ou  en  pierre  de  taille  ,  s'il  eft  poffible, 
on  établit  un  maflif  dont  l'étendue  eft  propor- 
tionnée à  celle  du  four  qu'on  va  conftruire  & 
fur  lequel  on  trace  les  dimenfions  qu'il  doit 
avoir ,  on  élève  le  pied-droit  jufqu'à  la  hauteur 
de  quatorze  pouces  pour  former  en  briques 
les  limites  ou  les  rives  du  four  ;  on  fonge  après 
cela  à  la  chapelle  à  laquelle  on  donne  une  cour- 
bure de  trois  à  quatre  pouces ,  depuis  l'origine 
de  la  voûte  fur  le  pied -droit  jusqu'au  couron- 
nement qu'on  appelle  la  clef  :  la  voûte  aura  de 
la  clef  à  la  bafe  de  1  atre  dix-fept  à  dix-huit 
pouces  de  hauteur  ,  cette  proportion  eft  là 
meilleure  que  puilTe  avoir  la  grandeur  du  four 
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dont  je  parle.  Si  elle  excédoit  de  quelques  pieds , 
il  faudroit  donner  au  pied-droit  un  pouce  d'élé- 
vation de  plus  ,  &  autant  à  la  chapeile  ,  ce  qui 
feroit ,  pour  la  plus  grande  hauteur  de  la  voûte , 
environ  vingt  pouces  :  on  ménage  dans  l'épaif- 
feur  de  la  chapelle  deux  conduits  perpendicu- 
laires ,  jufqù'au  deflus  de  la  terre  rapportée  fut 
le  four,  plus  étroits  en  bas  qu'en  haut  vers  la 
cheminée. 

Le  dôme  fini ,  on  s'occupe  de  l'entrée  ou  de 
la  bouche  du  four.  On  commence  d'abord  par 
pofer  le  chaflis  pour  lequel  on  fait  des  fceliemens 
très-confidérables,  qui  puiflent  s'étendre  dans 
l'épaifleur  des  rives ,  afin  que  la  brique  touche  im- 
médiatement à  l'extérieur,  le  pourtour  du  chaflis  ; 
on  élève  au- deflus  une  muraille  en  brique  qui 
forme  le  derrière  de  la  cheminée ,  &  dont  le 
devant  répond  à  l'extrémité ,  qu'on  nomme  la 
tablette ,  l'autel  du  four.  C'eft  fur  cette  tablette 
qu'on  attire  la  braife  pour  la  faire  tomber  dans 
l'étouffoir  ,  &  que  l'on  polè  la  peiie  avec  laquelle 
on  enfourne  le  pain.  On  doit  la  garnir  d'une 
plaque  de  fonte. 

Quand  la  chapelle  eft  finie,  on  remplit  de 
moellons  &  de  terre  les  vides  qui  fe  trouvent 
entre  le  pied-droit  de  la  muraille  interne  qu'on 
appelle  les  reins,  afin  d'empêcher  que  la  chaleur 

G  g  iv 


4731  PARFAIT 
ne  fe  difllpe  :  on  fait  une  féconde  voûte  à  la 
naiflance  du  pied-droit ,  julqu'au  couronnement , 
&  quand  elle  eft  achevée ,  fe  furplus  fe  remplit 
également  de  moellons  &  de  terre  pour  obtenir 
un  mafljf  très-épais  &  très-uni  que  l'on  carrèle, 
&  qui  forme  une  efpèce  de  chambre  nommée 
le  dejfus  du  four. 

La  troifième  &  dernière  partie  du  four  qui 
relie  à  conflruire  ,  c'eft:  Tâtre  ,  on  répand  fur 
l'aire  environ  huit  pouces  d'une  terre  jaune  ap- 
gileufe ,  à  laquelle  on  donne ,  en  l'arrangeant, 
une  convexité  prefque  înfenfible  :  cette  terre 
efl:  foulée,  autant  qu'il  eft  poflible,  avec  des 
battes  ;  on  aura  l'idée  de  ce  travail  en  fe  repré- 
sentant ce  qui  fe  palTe  dans  les  allées  de  jardins 
ou  dans  nos  caves,  fur  le  fol  defquelles  on  ré- 
pand  du  ciment:  l'âtre  fera  fuffifamment  battu, 
lorfqu'il  fera  parfaitement  égal  &  uni. 

L'ufage  des  ouras  aboli  pour  les  voûtes  plates , 
me  paroît  cependant  toujours  néceffaire  ;  indé- 
pendamment qu'ils  font  eflêntiels  pour  les  grands 
fours  que  l'on  chauffe  ordinairement  avec  le  bois 
le  plus  vert ,  qui  ne  brûleroit  pas  bien  fans 
cela,  ils  permettront  dans  certaines  circons- 
tances ,  en  procurant  un  courant  d'air  ,  de 
déterminer  la  fumée  à  fortir  au-dehors,  lorf- 
qu  elle  fe  fixe  quelquefois  en  forme  de  brouillard 
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épais  au-deflus  de  l'âtre ,  à  peu  de  diftance  de  la 
voûte;  ces  ouras  permettroient  encore  d'accé- 
lérer le  chauffage  du  four,  quand  l'apprêt  de  la 
pate  prefferoit  ,  &  de  réformer  un  abus  qui 
ruine  le  four,  celui  de  le  remplir  de  bois 
après  la  cuiffon  du  pain  ;  il  fuffiroit  de  fermer 
ces  ouras  par  le  moyen  d'une  plaque  de  tôle, 
femblable  en  tout  à  la  porte  du  four  ,  quand 
jl  ne  feroit  pas  nécelTaire  de  produire  les  diffé- 
rens  effets  pour  lefquels  je  crois  qu'ils  peuvent 
être  recommandés. 

Le  peu  que*  nous  avons  expofé  concernant 
le  four  ,  fuffit  pour  prouver  qu'il  a  fouffert 
beaucoup  de  changemens  ;  il  appartenoit  à  la 
Géométrie  d'en  tracer  la  meilleure  forme,  & 
il  n'y  avoit  que  la  Maçonnerie  &  la  Serrurerie 
qui  puflent  concourir  à  fa  perfection ,  &  à  fâ 
folidité  :  le  maflîf  plus  épais  &  moins  rempli 
d'interflices  ,  ne  permet  plus  aux  grillons  , 
ces  infedes  qui  fe  complaifent  tant  au  chaud , 
dè  s'y  introduire  &  de  la  détériorer.  La  voûte 
moins  élevée  réfléchit  mieux  la  chaleur  ,  & 
achève  à  temps  le  gonflement  de  la  pâte  ;  l'âtre 
plus  uni  &  dune  matière  moins  denfe ,  cuit 
le  pain  fans  le  brûler  ;  le  nombre  des  ouras 
diminué  ,  &  leur  forme  rectifiée  ,  porte  un 
courant  d'air  qui  anime  le  bois  &  donne  du 
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mouvement  à  la  fumée;  la  bouche  plus  abritée, 
plus  étroite  &  mieux  fermée,  ne  perd  plus  de 
chaleur,  d'où  il  réfulte  que  le  four  eft  moins 
iujet  à  réparation,  qu'on  le  chauffe  mieux  & 
(ans  confommer  autant  de  bois  ,  que  le  pain 
eft  plus  parfait  ,  &  qu'enfin  le  geindre  peut 
manœuvrer  dans  l'intérieur  plus  à  l'aile,  fans 
avoir  les  yeux  bleffés  par  l'éclat  de  la  flamme 
&  les  mains  brûlées  par  la  chaleur. 

Le  maffif  du  four  le  mieux  conftruît  en  pierre 
de  taille ,  la  voûte  la  plus  folide  en  brique  > 
peuvent  durer  jufqu'à  vingt-quatre  ans  ;  mais 
l'âtre  le  mieux  foigné  &  le  plus  battu ,  va  tout 
au  plus  à  une  année  :  cependant  une  confidé- 
ration  bien  importante  pour   le  Boulanger , 
dans  la  conftrudion  du  four,  c'eft  la  folidité 
de  i'âtre.  Il  n'en  eft  aucun  qui  ne  fît  un  très- 
grand  facrifice  pour  qu'il  durât  plus  long-temps  ; 
on  n  a  pas  l'idée  des  embarras  &  du  chagrin  que 
Jui  caufe  fouvent  l'obligation  dans  laquelle  il 
fe  trouve  de  le  faire  regarnir  ;  n'ayant  à  fà 
difpofition  qu'un  four,  &  l'objet  de  fon  cora- 
'        merce  ,  fe  renouvelant  fans  difcontinuer ,  il 
doit  fe  précautionner ,  puifque ,  malgré  toutes 
les  diligences  des  fourniers ,  &  l'effet  de  Veau 
qu'ils  jettent  pour  refroidir  le  four,  ils  ont  encore 
befoin  de  huit  heures  pour  regarnir  latre,  & 


Digitized  by  Google 


Boulange*.  475 

autant  pour  le  cuire  ,  encore  le  Boulanger 
manqueroit-il  le  degré  de  cuiflbn  du  pain ,  s'il 
négligée*  les  foins  que  nous  allons  lui  indiquer; 
c'eft  exaucer  fes  vœux  ,  que  de  s'arrêter  un 
inftant  fur  un  fujet  qui  lui  caufe  quelquefois 
tant  d'impatience  &  d'inquiétude. 

Dès  que  le  Boulanger  s'aperçoit  que  le  four 
ou  l'âtre  menace  ruine ,  il  faut  qu'il  tâche  de 
s'afTurer  bien  pofitivement  du  jour  &  de  l'heure 
où  il  fera  poflible  de  le  raccommoder.  Après 
cela ,  il  eft  néceffaire  qu'il  fe  ménage  des  ref- 
fources  pour  fatisfaire  fes  pratiques  ;  en  confé- 
quence,  qu'il  continue  les  fournées  fans  inter- 
ruption pendant  plufieurs  jours  de  fuite  ,  & 
fournilTe  l'ouvrage  de  très-bonne  heure.  Maïs 
il  ne  doit  pas  oublier  fur-tout  de  faire  provifion 
de  bois  fec ,  tant  pour  hâter  l'ouvrage  qui  pré- 
cède la  reconftruétion  de  l'âtre  ,  que  pour  le 
cuire  enfuite  quand  il  eft  fini ,  &  ne  pas  fatiguer 
de  quelque  temps  le  four  en  y  mettant  à  fécher 
du  bois,  qui  occafionne  encore  du  froid  par 
l'eau  qui  s'en  évapore. 

La  réfiftance  que  le  Boulanger  oppoferoit 
au  fournier  pour  l'empêcher  de  trop  refroidir 
le  four,  en  y  jetant  de  l'eau,  lui  deviendrok 
préjudiciable.  M  ins  le  four  aura  de  chaleur, 
plus  l'ouvrier  fera  en  état  d'y  travailler  à  i'aife; 
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pendant  long -temps  J'ârre  s'en  trouvera  mieux! 
battu ,  la  terre  ne  perdra  pas  fa  propriété  tenace  , 
elle  fe  defféchera  &  fe  gerfera  moins  ,  dût-U 
même  attendre  un  peu,  &  confumer  davan- 
tage de  bois ,  c'eft  du  temps  &  de  l'argent  bien 
employés ,  parce  qu'il  ne  faut  jamais  revenir  à 
deux  fois  fur  la  cuiffon  de  i'âtre. 

C'eft  particulièrement  de  l'exactitude  du 
fournier  dont  il  faut  être  affiné  :  le  Boulanger 
ne  fauroit  trop  fe  défier  de  fes  promefTes ,  rare- 
ment il  vient  à  jeun  &  à  l'heure  convenue  :  ce 
n'efl  pas  que  le  fommeil  abforbe  tout  fon  temps  , 
perfonne  n'eft  plus  matinal  qu'un  fournier ,  per- 
fbnne  auflî  n'eft  plus  altéré  :  perfuadé  de  père 
en  fils  qu'il  doit  reftituer  au  fang  le  fluide  que 
fon  corps  perd  dans  l'atmofphcre  brûlante  où  il 
travaille  ;  la  foif ,  devient  pour  lui ,  un  befoin 
impérieux  ,  aufïï  difficile  à  éteindre  que  la  cha- 
leur du  four  dont  il  regarnit  l'atre  :  habitant 
les  extrémités  des  faubourgs  ,  il  parcourt  & 
vifite  fur  la  route  les  ateliers  qu'il  a  en  train, 
excite  fes  manœuvres  à  l'ouvrage ,  arrofe  /a 
gorge  toujours  enflammée  ,  s'attarde  &  oublie 
ïe  rendez- vous. 

Quelle  fituation  plus  affligeante  <nie  celle  du 
Boulanger,  qui  ayant  veillé  ,  lui  &  fes  garçons, 
pendant  deux  nuits  fans  interrompre  le  travail, 
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Toit  fon  four  démoli  ,  le  temps  s'écouler  en 
foupirs  &  en  difpute  avec  les  ouvriers  oififs , 
qui  attendent  après  leur  maître  pour  commencer. 
Enfin,  celui-ci  arrive  tard,  fou  vent  ivre  & 
incapable  de  diriger  le  travail  :  cependant  fa 
befogne  fe  fait  tant  bien  que  mai  ,  &  il  en 
refaite  que  toutes  les  précautions  du  Boulanger 
ont  été  infruclueufes  ,  que  le  four  efl:  achevé 
trop  tard  Se  (ans  (blidité  ,  qu'on  manque  de  temps 
pour  ïe  refTuier  &  le  bien  cuire,  que  les  fournées 
font  gâtées ,  &  qu'il  n'eft  pas  encore  pofljbie 
d'avoir  fe  pain  à  l'heure  de  la  vente  :  heureux 
s'il  ne  faut  pas  recommencer  l'ouvrage  le  len- 
demain  ! 

Pour  prévenir  un  inconvénient  fi  fâcheux 
dans  une  circonflance  auflî  critique ,  il  feroit 
à  defirer  que  la  conduite  &  l'exactitude  du 
fournier  fuflent  bien  connues  :  pourquoi  ne  fe 
retiendroit-on  pas  à  coucher  à  fa  Boulangerie , 
en  fatisfaifant  une  partie  de  fon  penchant  pour 
le  fixer  auprès  du  four  ,  qu'on  ne  devroit  pas 
démolir  fans  qu'il  n'y  fût  préfent  l  Quel  que 
foit  d'ailleurs  le  fournier ,  le  Boulanger  ne  doit 
pas  le  perdre  de  vue ,  parce  qu'étant  toujours 
également  payé  ,  le  travail  le  moins  folide  efl: 
pour  lui  fe  plus  avantageux  :  il  arrive  fouvent 
que  le  fourniçr  ne  faifant  pas  venir  affèz  de 
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terre  pour  donner  à  l'âtre  l'épaifTeur  conve- 
nable »  il  fait  refTervir  la  vieille  terre  ;  d'où  il 
réfulte  un  âtre  mince  &  qui  fe  fend  ;  le  Bou- 
langer doit  exiger  que  l'âtre  foit  bien  garni  Ôc 
fuffifamment  battu. 

Quoique  nous  regardions  la  terre  dont  eft 
compofé  Tâtre ,  fupérieure  à  tous  les  matériaux 
qu'on  a  effayé  d'employer  pour  rendre  les  âtres 
plus  durables  ,  il  exilte  cependant  une  pierre 
particulière  deftinée  à  cet  ufage  en  Allemagne, 
qui  remplit  très-bien  les  vues ,  en  fe  confervant 
un  très-grand  nombre  d'années  fans  s'ufer.  Le 
fieur  Antelin,  un  de  nos  meilleurs  fourniers, 
en  a  conftruit  Titre  d'un  Boulanger  de  Fon- 
tainebleau qui  s'en  trouve  très-bien. 

L'attention  que  doit  encore  avoir  le  Boulanger, 
quand  le  four  eft  fait  ou  l'âtre  raccommodé ,  c'eft 
d'y  tenir  des  morceaux  de  bois  menu  ,  bien  fec  & 
allumé ,  en  augmentant  fenfiblement  leur  grofleur 
&  leur  quantité  ;  quand  l'humidité  eft  en  partie 
diffipée ,  on  peut  y  brûler  impunément  des  bû- 
ches entières  pour  chauffer  davantage  ;  la  cuiflbn 
d'un  four  neuf  peut  durer  environ  vingt-quatre 
heures,  &  celle  de  l'âtre  rebattu  environ  huit 
heures  :  quand  on  foupçonne  que  cette  cuuTon 
eft  achevée ,  il  faut  tenir  le  four  fermé  une 
heure  &  demie  au  moins  avant  de  fonger  à 
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enfourner  pour  que  la  chaleur  vive  de  la  cha- 
pelle saffaifle  fur  1  atre ,  &  diflipe  l'humidité 
qui  fe  porte  du  fond  de  la  terre  à  la  fuperficie , 
en  forte  que  la  chapelle  &  le  dôme  fe  trouvent , 
en  même  temps  ,  au  degré  de  chaleur  qui 
convient  pour  cuire  le  pain,  fans  le  delfècher 
ou  le  brûler  ;  il  fuffira  feulement ,  avant  de  mettre 
la  pâte  au  four ,  d'y  donner  un  dernier  coup  de 
feu ,  en  brûlant  un  peu  de  bois  au  fond  &  à  la 
bouche. 

On  fent  bien  que  le  travail  de  la  Boulangerie, 
fufpendu  pendant  quelques  heures ,  à  caufe  de 
Tâtre  qu'on  regarnit  ,  doit  néceflairement  re- 
tarder auffi ,  dans  les  mêmes  proportions ,  l'ap- 
prêt &  le  renouvellement  des  levains  ;  il  faut 
donc  calculer  tout  le  temps  que  demande  chaque 
opération  de  la  pâte,  &  faire  en  forte  qu'elle 
ne  foit  à  fon  vrai  point ,  que  quand  le  four  aura 
été  fermé  une  heure  environ  après  la  cuiflbrt 
de  I'âtre  :  c'eft  ainfi  que  M.  Brocq  agit  en 
pareille  circonftance  ;  jamais,  moyennant  cette 
précaution,  il  ne  manque  Ja  cuifTon  de  latre 
&  du  pain  de  la  première  fournée  :  quelques 
Boulangers  avec  lefquels  il  a  eu  occafion  de 
difeuter  cet  objet,  fe  font  rendus  à  fes  raifons , 
Se  depuis ,  l'ont  imité  :  nous  fouhaiterions  que 
tous  ceux  qui  aûroiem  à  propofer  des  doutes 
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fur  la  fabrication  du  pain,  vin  fient  confulterun 
homme  auflî  zélé  &  aufli  inftruit. 

Article  III. 
Du  Chauffage  du  Four. 

L'i  N  s  T  A  N  T  de  mettre  le  feu  au  four  eft 
déterminé  par  îa  faifon ,  par  Tefpèce  &  la  qualité 
de  pain  qu'on  fait  :  en  été ,  comme  la  pâte  lève 
vite  ,  fur-tout  quand  elle  eft  façonnée  en  gros 
pains,  &  compoféede  farines  bifes,  on  chauffe 
le  four  au  moment  où  Ton  commence  à  tourner  ; 
en  hiver ,  au  contraire ,  que  fa  fermentation  va 
très-lentement ,  ce  n'eft  que  long-temps  après 
qu'il  s'agit  de  mettre  le  feu  au  four. 

Toutes  les  matières  combuftibles  peuvent 
également  fervir  au  chauffage  du  four,  pourvu 
qu'elles  donnent  une  flamme  claire,  mais  vive, 
pour  échauffer  la  chapelle ,  &  qu'elles  laiflenc 
enfuite  de  la  braife  pour  échauffer  l'âtre  ;  la  paille , 
les  feuilles  mortes  des  arbres  &  les  tiges  herbacées 
des  plantes ,  ne  fauroient  remplir  ce  double  effet  ; 
il  n'y  a  donc  que  le  bois  qu'on  puifle  deftiner 
à  cet  ufage ,  mais  il  faut  préférer  celui  qui  eft  le 
moins  vert,  fans  être  trop  vieux  &  trop  fec. 
On  eft  par-tout  dans  l'habitude  t  en  hiver ,  de 
mettre  le  bois  au  four  pour  fécher  ;  mais  en 
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<été  ,  cette  précaution  eft  inutile  ;  il  fuffit  de 
l'expofer  un  moment  dans  les  rives  pendant 
l'intervalle  des  fournées  ;  il  feroit  même  à  defirer 
qu'on  renonçât  à  cette  pratique ,  parce  qu'en 
<Jeflechant  ainfi  le  bois ,  on  diminue  fa  qualité  , 
on  lui  ôte  un  fluide  qui  fert  de  véhicule  &  d'à- 

•  * 

liment  à  la  flamme  ;  fans  elle  le  four  ne  pourroit 
acquérir  par-tout  également  le  degré  de  chaleur 
qui  lui  eft  néceffaire. 

Les  Boulangers  qui  fe  plaignent  que  leur  âtre 
ne  dure  pas  long-temps,  devroient  bien  s'en 
prendre  à  leur  pratique  journalière ,  de  jeter  à 
la  volée  de  groffes  bûches  dans  le  four  pour 
fécher,  ce  qui  dégrade  l'âtre ,  &  peut  écorner 
le  dôme.  Le  bois  trop  defleché  reflemble  au 
vieux  bois  ou  au  charbon;  fa  chaleur  ne  fe 
répand  pas  au  loin ,  elle  fe  concentre  fur  la 
partie  qu'elle  touche  ;  d'où  il  fuit  que  latre  eft 
trop  chaud  quand  la  voûte  ne  l'eft  pas  fuffi- 
fainment  :  il  eft  vrai  que  l'inconvénient  feroit 
à  peu-près  le  même  par  rapport  au  bois  trop 
vert ,  qui  ne  brûleroit ,  ni  affez  vivement ,  ni 
afTez  proniptement  :  dans  ce  cas  ,  il  faut  le  divifer 
pour  fkvorilèr  fa  combuftion  &  le  mettre  dans 
les  rives  dès  qu'une  partie  du  pain  eft  cuit  &  ôté 
du  four.  Le  feul  moyen  donc  de  conferver  long- 
temps la  chapelle  &  l'âtre  du  four,  a-avoir  uns 
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chaleur  plus  forte  &  plus  économique ,  c'eft* 
de  ne  pas  le  garnir  après  la  dernière  fournée. 

Si  toutes  fortes  de  bois  peuvent  fervir  au 
chauffage  du  four ,  il  faut ,  autant  qu'on  le  peut , 
choifir  de  préférence  celui  qui  flambe  aiférrtent 
&  long- temps,  qui  n'eft  pas  fujet  à  noircir  ôc 
•  qui  ne  donne  pas  exceffivement  de  braife.  Les 
Boulangers  qui  emploient  par  économie  du  bois 
flotté  ou  du  bois  blanc,  n'entendent  pas  leurs 
intérêts ,  l'un  a  perdu  une  partie  de  Ces  fels , 
pour  m'exprimer  vulgairement ,  c'eft-à-dire ,  que 
l'eau  lui  a  enlevé  une  portion  de  la  fubftance 
eflentielie  à  la  combuftion  ;  l'autre,  qui  ell  le  bois 
blanc ,  fournit  à  la  vérité  une  abondance  de  braife , 
mais  peu  de  chaleur  r  au  lieu  que  le  bois  de 
hêtre  chauffe  infiniment  rtiieux  ,  ôt  qu'il  en  faut  la 
moitié  moins:  au  four,  le  danger  des  bois  peints 
eft  connu,  trop  d'obfervations  attellent  qu'ils 
peuvent  communiquer  de  leurs  propriétés  véné- 
neufes  ,  à  la  pâte  qui  fermente ,  évapore  &  cuit , 
pour  que  le  Boulanger  ne  (bit  pas  de  la  plus 
grande  réferve  à  ce  fujet* 

Pour  préparer  le  four  à  recevoir  la  pâte 
figurée  en  pains,  il  ne  fuffit  pas  d'y  jeter  la 
matière  combuftibfe  au  hafard ,  &  de  la  laiffer 
fe  confumer  tranquillement,  jufqu'à  ce  qu'elle 
feit  réduite  à  l'état  de  braife.  La  manière  dont 
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le  bois  brûle ,  i'intenfité  de  chaleur  qu'il  com- 
muniqué, dépendent  en  partie  de  fon  arran- 
gement au  four ,  &  des  foins  que  l'on  prend 
pendant  (on  ignition,  (bit  pour  conferver  , 
diriger  &  animer  la  flamme ,  foit  pour  étendre 
la  braife ,  afin  de  faire  en  forte  que  l'âtre ,  la 
voûte  &  la  bouche  fe  trouvent  également 
chauffés  par-tout. 

Nous  avons  déjà  établi  les  raifons  qui  nous 
faifoient  blâmer  la  pratique  de  mettre  le  bois  au 
four  pour  le  fécher ,  parce  qu'elle  expofe  à  des 
incendies ,  que  l'humidité  qui  s'en  exhale  di- 
minue (à  propriété  inflammable ,  refroidît  le 
four;  enfin,  l'opération  d'y  mettre  le  bois  & 
de  l'en  retirer,  dégrade  l'âtre  de  la  Voûte,  c'eft 
pourquoi  H  eft  néceffaire  de  recommander  au 
garçon ,  chargé  du  chauffage ,  de  porter  le  bois 
dans  le  four  avec  la  pelle  ,  &  de  le  gliffer 
doucement  &  légèrement  dans  les  différens 
endroits  où  il  doit  être  placé ,  en  obfervam 
toujours  une  diftance  des  rives  d'un  pied  en- 
viron, afin  qu'après  la  combuilion,  le  rouabltf 
puiflè  en  attirer  la  braife  ;  d'ailleurs ,  c'eft-là  où 
le  four  efl:  le  plus  vif,  &  le  pain ,  en  prenant 
trop  de  cuiffon ,  fe  trouverait  encore  fali  en- 
deffous.  v 

C'eft  avec  du  gros  bois  qu'on  fait  le  premief 
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chauffage  du  four ,  &  fa  quantité  dans  toute* 
les  faifons  eft  déterminée  par  l'intervalle  qu'il 
y  a  entre  l'inftant  où  l'on  a  cefTé  de  cuire,  ôc 
celui  qui  a  recommencé  le  travail ,  parce  qu'il 
eft  très-facile  d'entretenir  le  four  une  fois  en 
train  ;  d'où  il  fuit  néceflairement  que  le  Bou- 
langer ,  dont  le  commerce  feroit  réduit  à  deux 
ou  trois  fournées  au  plus ,  dépenferoit  autant 
de  bois  que  celui  qui  en  feroit  au  moins  le 
double.  Auffi  eft-il  démontré ,  au  grand  pré- 
judice des  Boulangers  peu  occupés ,  qu'ils  ne 
v  retireraient  pas  leurs  frais  s'ils  étoient  bornés  à 
une  feule  fournée.  Souvent  même  encore  pour 
précipiter  l'ouvrage,  ou  par  un  goût  particulier 
pour  le  pain  très-cuit,  les  garçons  Boulangers 
font  chauffer  trop  le  four  :  ils  font  même  cités 
parmi  leurs  camarades  pour  avoir  ce  défaut;  ies 
Maîtres  ne  doivent  donc  rien  négliger  pour 
corriger  ce  vice  ,  quel  qu'en  puiffe  être  le  motif. 

Sans  doute  le  chauffage  du  four  feroit  dans, 
la  fabrication  du  pain  l'ouvrage  le  plus  aifé ,  s'il 
étoit  poffible  de  le  régler  à  la  mefure ,  au  poids 
ou  au  nombre;  mais  il  varie  à  chaque  faifon , 
à  chaque  fournée  &  à  chaque  efpèce  de  paie , 
ce  qui  exige  de  l'intelligence  &  des  combi- 
naifons  ;  6c  Ton  peut  affurer  que  le  garçon 
boulanger  qui  entend  fupérieurement  cette 
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partie ,  économife  du  temps  &  du  bois ,  indé- 
pendamment qu'en  s'épargnant  beaucoup  de 
peines  &  de  follicitudes  qui  accompagnent  le 
chauffage ,  fon  pain  eft  conftamment  bien  cuit 
fans  jamais  être  brûlé. 

Une  précaution  qu'on  ne  fauroit  trop  recom-  , 
mander ,  &  à  laquelle  ne  manquent  point  les 
Boulangers ,  que  les  évènemens  ont  rendu  at- 
tentifs &  circonlpecls ,  c'eft  de  ne  jamais  fe 
lailTer  furprendre  par  la  pâte  ;  il  vaut  infiniment 
mieux  que  ce  foit  le  four  qui  attende  après  la 
pâte  ,  que  celle-ci  après  le  four ,  parce  que 
fï  on  eft  encore  à  temps  pour  conferver  & 
entretenir  la  chaleur  de  ce  dernier ,  on  n'a  pas 
une  reflburce  femblable  au  fujet  de  la  pâte  , 
dont  l'apprêt  commencé  fe  fufpend  &  s'arrête 
difficilement  :  ce  cas  particulier  arrivera  rare- 
ment ,  il  eft  vrai  ,  lorfqu'on  aura  fuivi  les 
procédés  que  nous  avons  indiqués  pour  la 
conduite  des  levains  &  le  travail  de  la  pâte, 
c'eft-à-dire  ,  en  employant  toujours  de  l'eau 
plutôt  froide  que  tiède ,  &  les  autres  moyens 
confeillés  à  chaque  opération  du  pétriflàge. 

On  diftingue  plufîeurs  parties  dans  le  four, 
lorfqu'on  le  conftruit';  le  chauffage  admet  éga- 
lement cette  diftinclion ,  la  chapelle ,  le  fond  , 
la  bouche  ôc  les  deux  côtés ,  qu'on  nomme  les 

Hhiij 


Digitized  by  Google 


\ 

486  LE  PARFAIT 

quartiers.  La  première  partie  du  four  chauffée 
eft  la  voûte,  parce  que  la  flamme  s'y  porte 
naturellement  ;  la  dernière  eft  la  bouche .  dont 
la  chaleur  eft  continuellement  tempérée  par  l'air 
extérieur  qui  entre  ;  mais  la  faiibn  influant  d'une 
manière  direâe  fur  k  fèrmenution  de  la  pâte  , 
elle  règle  ordinairement  le  moment  où  A  faut 
mettre  le  feu  au  four  ;  en  hiver  ,  par  exemple  , 
quelques  heures  après  que  la  dernière  fournée 
eft  finie ,  on  met  du  bois  dans  le  four  afin  qu'il 
flambe  plus  aifément  ;  on  attend  alors  que  la 
paie  foit  pétrie  pour  allumer  dans  les  grands 
froids,  cen'eft  même  qu'après  qu'elle  eft  pefée, 
tournée  3c  mife.  fur  couche ,  qu'on  chauffe  le 
four  ;  mais  en  été,  on  y  met  le  feu  au  moment 
où  l'on  commence  à  délayer  le  levain,  parce 
que  fouvent  le  premier  pain  façonné  eft  déjà 
ton  à  cuire,  que  les  derniers  font  encore  dans 
le  four. 

•r 

L'arrangement  du  bois  au  four  ,  quoique  N 
fimple  ,  exige  cependant  une  attention  qu'on 
ne  tarde  pas  à  acquérir  par  l'expérience.  On 
place  d'abord  au  fond  une  bûche  que  l'on  choifit 
la  plus  tortueufe ,  parce  que  fervant  d'appui  à 
toutes  les  autres ,  il  eft  néceflàire  que  le  côté 
qui  pofe  fur Tâtre,  n'y  touche  pas  par  tous  fes 
points ,  &  qu'une  fois  allumé  ,  la  flamme  pui/îè 
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^circuler  librement  tout  autour  :  on  place  deux 
bûches  que  l'on  croife  par  les  bouts  fur  la 
.première ,  &  deux  autres  fur  ie  milieu  de  celles-ci, 
de  manière  que  leurs  extrémités  aboutiffent  dans 
les  deux  côtés  du  four,  éloignées  environ  4e 
deux  pieds  de  ia  bouche  ;  la  réunion  de  plufieurs 
morceaux  de  bois  au  four  fe  nomme  la  charge. 

On  met  le  feu  à  la  charge  par  le  moyen 
d'un  tifon  emhrafé  qu'on  place  à  l'endroit  qui 
occupe  le  fond  du  four  visrà-vis  de  Ja  bouche. 
Les  extrémités  les  plus  élevées  des  bûches 
difpofées  en  plan  incliné ,  brûlent  vîte  ;  le  jet 
de  fumée  qui  fort  des  bouts  inférieurs ,  &  qui 
fuit  le  long  des  bûches,  nourrit  &  entretient 
ja  flamme,  ce  qui  produit  un  feu  vif,  clair -y  . 
fans  fuie,  fans  fuliginofués ;  enfin,  tel  qu'on 
doit  le  defirer.  Une  partie  çîes  bûches  qui  fe 
fervent  de  foutien ,  fe  p^funit ,  tombe  en  braife 
fur  l'âtre ,  &  le  chaufferoit  beaucoup  trop ,  fi 
on  n'avoit  la  précaution,  aveç  une  mauvaife 
pelle  ou  le  fourgon,  de  l'étençïre  &  de  replacer 
je  reftam  des  bûches  les  unes  fur  les  autres  , 
ainfi  qu'elles  étoient  avant  le  chauffage.  * 

II  feroit  abufif  d'attendre  que  le  bois  cefôt 
de  répandre  de  la  flamme,  &  qu'il  fût  entière- 
ment brûlé  pour  fonger  à  celui  qui  eft  néceffaire 
.au  chauffage  de  la  bouche,  parce  que  la  braife, 
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en  fe  confumant,  donneroit  trop  de  chaleur  i 
l'âtre,  tandis  que  la  voûte  n'en  auroit  pas  fuffi- 
famment.  Gn  ôte  donc  entièrement  la  braife, 
que  Pon  approche ,  par  \e  moyen  du  grand 
rouable  ,  du  fond  du  four  à  la  bouche ,  A  avec  le 
etit  rouable  on  l'attire  fur  la  pelle  à  braife  pour 
faire  tomber  enfuite  dans  l'étoufïoir  ;  fi  on 
la  rangeoit  dans  les  rives,  comme  font  encore 
certains  Boulangers ,  la  braife  feroit  perdue  pour 
eux  ,  &  ils  courroient  encore  les  rifques  de  ferrer, 
de  brûler  le  pain  :  on  laifTe  feulement  dans  Je 
four  un  tiion  qui  fert  d'allumé  pour  y  voir. 

Le  four  n'eft  pas  encore  en  état  de  cuire  le 
pain  également  par-tout  :  k  flamme  &  la  braife 
n'en  ont  pas  touché  toutes  les  parties ,  la  bouche, 
&  particulièrement  ce  qui  l'environne ,  n'a  pas 
afïez  de  chaleur  ,  c'eft  donc  dans  cet  endroit 
qu'il  faut  établir  un  fécond  foyer  :  on  ufe  à  cet 
égard  des  mêmes  précautions  que'  l'on  a  em- 
ployées pour  le  fond  du  four,  avec  cette  diffé- 
rence feulement ,  qu'au  lieu  de  fe  fervir  de  bûches 
entières ,  on  les  divife  en  long ,  &  l'on  place , 
vers  le  tiers  du  four  vis-à-vis  la  bouche  ,  un, 
tifon  fur  lequel  pofeot  deux  bûches ,  dont  les 
extrémités  répondent  à  la  rive  gauche  &  à  la 
rive  droite.  On  tn  met'ainfi  jufqu'à  fix  &  fept, 
que  Ton  arrange  toujours  en  plan  incliné.  11  eil 
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aiécefïàire  que  le  brigadier  fafle  la  charge  aflêz 
-éloignée  de  ia  bouche ,  parce  que  la  flamme , 
rtres-vive  ,  au  lieu  de  lécher  la  voûte  vers  la- 
jquelle  elle  fe  rend  ,  &  de  s'éparpiller  enfuîte 
dans  rintérieur  du  four,  s'engloutiroit  dans  la 
cheminée ,  &  feroit  totalement  perdue  pour  le 
chauffage  ;  l'inflammation  de  la  fuie  pourroit 
s'enfuivre;  de-Ià  des  malheurs,  des  incendies. 
;A  mefure  que  le  bojs  de  cette  charge  brûle  Se  Ce 
confumeon  foulé ve  les  bûches  que  l'on  replace 
•les  unes  fur  les  autres  ,  on  les  rapproche  un  peu 
de  la  bouche  ;  fi  la  pâte  prefTe,  &  qu'il  ne  foît 
pas  poffible  d'y  brûler  du  menu  bois  pour 
:chauffer  également  l'entrée ,  il  vaut  mieux  né- 
gliger de  fe  procurer  ce  petit  avantage ,  que 
de  manquer  la  fournée  quand  tout  le  bois  eft 
brûlé.,  &  qu'il  eft. permis  de  commencer  l'en- 
fournement ;  on  enlève  fouvent  très-vîte  la 
braife ,  afin  de  mettre  promptement  au  four.  . 
•         C'eft  ainfi  que  Ton  arrange  le  bois  &  que  l'on 
chauffe  le  four  pour  commencer  le  travail;  mais 
on  agit  un  peu  différemment  pour  les  fournée* 
qui  fuivent ,  ce  ne  font  plus  des  bûches  entières 
que  l'on  emploie  ,  on  les  divife  en  trois  ou 
quatre  morceaux,  &  au  lieu  de  les  mettre  an 
fond  du  four,  comme  à  la  première  fournée, 
on  les  place  dans  un  des  côtés  :  on  difpofe 
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donc  un  allume  dans  le  dernier  quartier  à  un 
pied  environ  de  la  rive ,  for  lequel  porte  l'ex- 
trémité du  premier  morceau  de  bois  ;  on  en 
ajoute  un  fécond  que  Ton  croife  ,  en  portant 
un  des  bouts  vers  le  milieu  du  premier ,  &  en 
dirigeant  l'autre  du  côté  de  l'entrée  du  four;  on 
met  un  troifièrne  morceau  &  un  quatrième  di£- 
pofés  en  pian  incliné  comme  le  premier  êc  le 
fécond ,  vers  l'entrée  du  four  ;  on  en  met  jufqu'à 
fept  morceaux ,  &  fi  le  four  eft  grand,  on  em- 
ploie du  bois  plus  gros ,  ou  davantage  de  mor- 
ceaux. La  manière  de  difpofer  le  bois  pour  le 
chauffage  de  la  bouche ,  eft  fembiable  à  celle  de 
4a  première  fournée  ,  à  la  réferve  que  l'on  fe  fert 
de  bois  plus  menu  Se  en  plus  grande  quantité. 

Voilà  à  peu-près  le  chauffage  de  toutes  les 
fournées ,  qui  fuivent  la  première  ,  on  ajoute 
quelquefois  un  ou  piufieurs  morceaux  de  bois 
dans  le  premier  quartier  ;  mais  on  remarque 
que  ce  fupplément  fe  defsèche  d'abord,  &  qu'il 
-ne  s'enflamme  que  quand  la  charge  oppofée 
eft  prefque  convertie  en  braife  ;  à  mefure  que 
les  fournées  fe  fuccèdent ,  on  diminue  le  nombre 
des  bûches ,  c'eft  ce  qui  fait  que  la  charge  du 
premier  chauffage  ne  doit  pas  être  fembiable 
aux  autres ,  que  le  four  une  fois  en  train  de- 
mande des  charges  moins  fortes. 
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Quand  le  chaufîàge  prefle  ,  il  faut  encore 
divifer  les  morceaux  de  bois ,  en  augmenter  le 
nombre,  afin  de  produire  la  même  chaleur, 
mais  plus  prompte ,  on  place  l'allume  dans  l'état 
d'ignition  ,  &  le  bois  brûle  à  mefure  qu'on 
l'arrange;  on  ferme  le  four  fi  l'on  peut  pendant 
un  certain  temps ,  afin  de  ne  perdre  aucune 
chaleur  ;  le  bois  s'y  étant  defféofcé ,  il  fuffît 
de  fàke  naître  la  plus  légère  flamme  pour  pro- 
duire un  embrafement  fubit  qui  gagne  Se 
s'étend  dans  la  totalité  du  four ,  &  qui  fuffit 
dans  les  voûtes  plates  pour  obtenir  le  chauffage 
defiré, 

Lorfque  l'apprêt  de  la  pâte  a  été  lentement , 
&  que  l'on  craint  que  la  cuiffon  ne  fe  fade 
pas  affez  vivement ,  il  faut  prévenir  l'inconvé- 
nient qui  pourrait  néceffairement  arriver  ,  en 
faifam  chauffer  te  four  très-promptement  & 
plus  vivement ,  parce  que  tandis  que  la  pâte 
d'une  fournée  cuit ,  il  faut  divifer  le  bois  en 
petites  bûches ,  &  fitôt  que  le  preirrier  quartier 
eft  vide ,  on  remplit  les  rives  droites  lorlqu'S 
n'y  a  plus  de  pain  de  bouche  à  cuire. 

Quand  on  a  deux  fours  à  conduire ,  &  qu'on 
pétrit  deux  fournées  à  la  fois  pour  les  cuire 
enfembte  ,  il  faut  chauffer  à  bouche  le  premier , 
forfqu 'on  met  le  feu  au  dernier ,  &  calculer  fa 
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pâte ,  de  manière  quelle  fe  trouve  à  fon  vrai 
point  iorfqu'on  procède  à  l'enfournement  : 
pour  ne  pas  fufpendre  le  fécond  enfournement 
&  l'apprêt  de  ia  pâte  qui  en  eft  l'objet ,  &  qu'il 
eft  impoffibJe  de  retarder  ;  il  eft  nécelfaire  que 
le  dernier  garçon  ou  l'aide  continue  de  veiller 
fe  fecon4  four. 

Mais  quelques  Boulangers ,  entre  autres  ceux 
qui  font  beaucoup  de  gros  &  de  petits  pains  9 
ont  deux  brigadiers  ,  c'eft-à-dire ,  deux  geindres 
&  deux  aides  ,  afin  que  chacun  faffe  &  dirige 
fon  travail  au  four  qui  lui  eft  deftiné ,  parce  que 
trcs-fouvent ,  l'un  ne  cuit  que  du  petit  pain 
mollet ,  &  l'autre  du  gros  pain  de  pâte  ferme  ; 
d'ailleurs ,  toutes  les  fois  qu'on  cuit  à  deux  fours , 
&  que  l'on  pétrit  féparément  ,  le  pain  en  eft 
infiniment  meilleur  ,  &  l'on  évite  que  dans  la 
fâifon  la  plus  chaude ,  quelque  bien  foigné  que 
foit  le  pétriflâge ,  la  pâte  des  derniers  pains  foh 
encore  dans  le  tour ,  lorfque  les  premiers  font 
déjà  pourris  d'apprêt ,  ce  qui  donne  un  pain 
aigre  &  défagréable» 

On  croiroit  peut-être  que  le  chauffage  du 
four  économiquement  adminiftré ,  doit  coûter 
d'autant  plus  de  bois  que  les  pains  ont  plus  de 
volume  ;  mais  l'expérience  prouve  le  contraire, 
d'abord  les  gros  pains  ,  quoiqu'enfournés  les 
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premiers,  &  avec  beaucoup  de  promptitude, 
demandent  encore  un  temps  plus  long  à  cuire 
que  les  petits  pains;  &  fi  le  four  étoit  vif,  la 
fiirface  de  ces  pains  fe  trouveroit  trop  promp- 
tement  iaifie  ,  leur  intérieur  n'évaporeroit  pas 
fuffifamment ,  &  la  mie  ne  pourroit ,  ni  fe  ref- 
fuyer ,  ni  cuire  parfaitement  ;  c#  devrok  donc 
être  toujours  une  loi ,  que  les  gros  pains  fuiTent' 
deftinés  pour  les  premières  fournées,  parce  que 
naturellement  la  chaleur  du  four  eft  toujours 
inoins  considérable  iorfqu'on  commence  le  tra- 
vail que  quand  on  le  finit,  &  qu'elle  diminue 
également  à  melure  que  Ton  enfourne. 

L'incertitude  du  point  de  chauffage  du  four 
a  fait  recourir  à  divers  moyens  pour  acquérir 
un.  indice  capable  de  le  manifefter ,  comme  de 
jeter  à  l'entrée  du  four  une  poignée  de  farine, 
de  frotter  l'âtre  &  la  chapelle  avec  un  bâton  : 
ces  moyens,  queïqu'équivoques  qu'ils  ibient, 
peuvent  fervir  de  bouflbie  à  ceux  qui  prépa- 
rent le  pain  chez  eux  ;  mais  ils  égareroient  les 
Boulangers  dont  le  four ,  toujours  plus  grand , 
plus  chaud  &  plus  garni,  fe  gouverne  diffé- 
remment. Plufieurs  d'entre  eux  élèvent  les 
regards  vers  la  chapelle,  &  fi  elle  eft  blanchâtre, 
Hs  prétendent  que  le  chauffage  eft  à  (on  point  ; 
mais  ce  figne  dans  certains  fours  eft  encore 
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trompeur,  &  il  n'a  pas  lieu  dans  d'autres  à  caufe 
de  la  difpofnion  de  la  voûte  &  de  l'élévation 
des  rives. 

C'eft  le  local  &  la  pofition  du  four,  c'eft  fa 
quantité  &  I'efpèce  de  pâte  ,  fa  forme  &  fon 
volume,- qui  règlent  ordinairement  le  bois  qu'il 
faut  employer  fur  le  champ,  &  on  juge  fon 
four  fuffifamment  chaud  quand  le  bois  eft  brûlé, 
on  entretient  feulement  le  four  avec  la  flamme 
des  éclats  de  bûches ,  &  on  en  ferme  l'entrée 
quand  ii  eft  à  fon  vrai  point  ou  qu'il  a  trop 
de  chaleur. 

Du  refte ,  il  n'eft  prefque  pas  poflible  de  dé- 
terminer au  jufte  la  quantité  de  bois  qu'on  doit 
mettre  au  four  ,  la  manière  de  le  chauffer  , 
l'inftant  de  commencer  le  chauflàge  &  (à  durée , 
&  il  s'en  faut  bien  que  cette  précifion  foit  aifée  ; 
cela  tient  à  la  fituation ,  à  la  grandeur  &  à  la 
forme  du  four ,  à  la  nature  des  matériaux  dont 
il  eft  conftruit,  à  TépailTeur  de  la  maçonnerie, 
la  diftance  du  pied-droit  au  mur  &  la  tempé- 
rature du  fournil ,  au  nombre  des  fournées  Se 
à  I'efpèce  de  bois  qu'on  y  emploie.  Les  grandes 
rives ,  les  voûtes  élevées ,  la  muraille  qui  ferme 
en  dehors ,  rendent  le*  chauffage  plus  rude ,  la 
chapelle  ne  renvoie  pas  aflez  de  chaleur  ,  & 
l'âtre  confume  beaucoup  plus  de  bois  $  la  bouche 
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trop  grande ,  &  dorit  la  porte  n'eft  pas  bien 
Jointe  ,  laifle  perdre  beaucoup  de  chaleur  :  ce 
font  toutes  ces  cîrconftances  qui  deviennent  la 
pierre  d'achoppenient  pour  les  garçons  bou- 
langers les  premières  fois  qu'ils  gouvernent  un 
four  ;  ils  doivent  même  le  tâtonner  jufqu'à  ce 
que  lufage  leur  ait  donne'  cette  habitude  rai- 
fonnée  &  réfléchie ,  qui  fait  mieux  connoftrej 
le  degré  du  four ,  que  tous  les  moyens  qu'on 
préconife  &  qu'on  étale. 

Article  IV. 

De  V Enfournement. 

-  *.  » 

*  À  CETTE  époque  de  fon  travail,  l'attention 
du  Boulanger  a  befoîn  de  fe  partager  entre 
l'apprêt  de  la  pâte  &  le  chauffage  du  four;  fi  la 
fournée  ne  confiftoh  qu'en  une  feule  &  même 
efpèce  de  pâte  ,  façonnée  également  &  d'un 
volume  fèmbkble ,  rien  né  feroit  plus  facile  que 
les  opérations  qui  précèdent  &  qui  fuivent  l'en- 
fournement :  la  durée  de  l'apprêt,  une  fois 
réglée  fur  la  faifon ,  on  pourroit  toujours  fans 
fe  tromper,  concilier  le  moment  où  la  pâte  feroit 
prête  avec  celui  où  le  four  auroh  acquis  le  degré 
de  chaleur  convenable;  mais  fi  quand  la  fournée 
eft  compofée  dis  trois  fortes  de  p«e ,  de  form« 
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ôl  de  poids  différens  ;  que  les  unes  contiennent 
du  levain,  les  autres  de  la  levure,  enfin  qu'il, 
y  en  a  avec  de  l'eau  ,  du  lait  &  du  fel ,  alors  le 
travail  de  mettre  au  four  devient  délicat  &  très- 
difiicuitueux* 

Si  je  peignois  ici  les  différens  mouvemens 
dont  le  Boulanger  eft  agité  à  l'inftant  ou  il  eft 
queftion  d'enfourner ,  on  le  verroit  occupé  à 
découvrir  la  pâte  en  panetons  ou  fur  couche 
pour  examiner  à  quel  point  eft  fon  gonflement, 
toucher  la  iurface  pour  voir  fi  elle  réfifte  à  la 
main  qui  IaprefTe  ;  puis  courir  tout  d'un  coup  au 
fbur ,  avec  le  deffein  d'accélérer  ou  de  tempérer 
le  feu  &  d'y  faire  généralement  les  changemens 
que  la  pâte  exige  ;  on  le  verroit ,  tantôt  ôter  la 
couverture  étendue  fur  la  pâte  &  l'ajouter  fur 
l'autre ,  tantôt  la  porter  à  l'air  ou  fur  le  four  ; 
on  le  verroit  hâter  par  fes  vœux  la  combuftion 
du  bois ,  le  chauffage  modéré  du  four ,  le  retard 
de  Fapprêt  ;  enfin  on  le  verroit ,  malgré  la  cer- 
titude qu'il  a  que  le  degré  du  four  n'eft  pas 
à  fon  vrai  point ,  retirer  avec  fureur  le  bois  tout 
embrafé ,  &  en  y  répandant  de  l'eau  pour  l'é- 
teindre, maudir  au  milieu  de  la  fumée  qui  l'en- 
vironne, le  fournil,  le  four,  le  bois,  les  élémens, 
jeter  les  outils,  accufer  fes  camarades,  parce 
que  fa  vigilance  a  été  furprife,  &  que  la  pâte,  par 
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fcm  changement  de  temps  inopiné ,  eft  parvenue 
au  point  de  ne  pouvoir  plus  attendre  :  ainfi  , 
toujours  flottant  entre  l'inquiétude  &  la  crainte 
<ie  manquer  à  la  fois  la  fermentation  de  la  pâte 
&  le  degré  du  four,  le  Boulanger  ne  reprend  fa 
fécurité  ordinaire  que  quand  l'enfournement  eft 
fini ,  &  qu'il  a  pu  déjà  en  apercevoir  l'effet. 

Dès  que  le  Boulanger  a  décidé  que  la  pâte 
eft  prête  à  être  enfournée,  il  doit  commencer 
par  retirer  la  braife ,  comme  nous  lavons  indiqué , 
fe  fervir  enfuite  de  i'écouvillon  trempé  dans  le 
loriot  pour  enlever  toute  la  cendre,  la  petite 
braife  &  la  fuie  attachée  aux  rives ,  promener  cet 
inftrument  de  tous  cotés  ,  afin  de  rendre  le 
four  le  plus  propre  poffible.  On  achève  de 
nétoyer  parfaitement  la  bouche  &  la  tablette  avec 
un  grosbalai  de  jonc ,  qu'on  mouille  en  faifant 
tomber  les  petites  braifes  &  cette  cendre  par  une 
ouverture  pratiquée  exprès  pour  les  conduire 
fous  la  chaudière  &  l'échauffer. 

Si  on  imitoit  ces  Boulangers  fans  prévoyance, 
qui  oublient  de  conferver  dans  le  four  une  lu- 
mière pour  y  manœuvrer  à  l'aife ,  on  expoferoit 
l'enfournement  à  être  différé,  ce  qui  'feroit  un 
très-grand  inconvénient  ;  pour  l'éviter ,  on  doit 
faire  provifion  d'allumé ,  en  jeter  une  à  l'inftant 
où  Ion  ya  retirer  la  fcraife ,  elle  prend  feu  trcs-r 
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promptement  ;  on  ia  place  fur  le  porte-allurne 
dans  le  premier  quartier,  lorfqu'on  fe  trouve 
forcé  d'interrompre  le  chauffage. 

A  l'égard  de  l'enfournement ,  on  doit  fuivre 
une  route  oppofee  à  celle  que  nous  avons  tracée 
pour  tourner  ia  pâte  ;  c'eft-à-dire  ,  qu'il  faut 
commencer  par  enfourner  les  gros  pains  ronds; 
ou  longs  qui  ont  été  mis  les  derniers  fur  couche 
ou  en  panetons ,  parce  que  du  moment  qu'on 
(enfourne ,  le  four  va  toujours  fe  refroiduTant  , 
ce  qui  peut  donner  lieu  à  une  conféquence 
générale  ;  favoir  ,  que  la  pâte  qui  a  le  plus 
d'appiêt  doit  être  la  première  enfournée  &  la 
plus  pioche  des  rives,  qu'il  faut  au  contraire, 
mettre  celle  qui  eft  verd-d'apprêt  du  côté  de 
la  bouche  ,  parce  que  n'étant  pas  faille  auffi 
promptement  par  la  chaleur  qui  eft  moindre , 
elle  ne  s'étale  pas  autant ,  &  a  le  temps  de  bouffer 
&  d'achever  (à  fermeniation. 

Pour  procéder  à  l'enfournement ,  on  prencj 
la  pâte ,  fi  elle  eft  fur  couche  on  lève  chaque 
pli  de  la  toile  en  renverfant  enfuite  le  pain  de 
la  main  fur  une  planche  ou  fur  le  rondeau  pour 
le  porter  fur  la  pelle  faupoudrée  de  fleurage  ëç 
pofée  fur  l'autel  du  four  ;  fi  la  pâte  eft  en  pane- 
tons on  la  renverfe  également  fur  la  pelle  ;  on 
décharge  douçemer\t  &  promptement  U  pâte 
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Ans  le  four,  afin  qu'elle  ne  perde,  ni  fa  forme, 
ni  (on  apprêt  ;  on  fait  des  rangées  droites  du 
fond  à  la  bouche ,  en  ayant  foin  que  les  vides 
qui  fe  trouvent  entre  les  pains  foient  prefcjue  in- 
fenfihles.  Ces  vides  ne  font  pas  même  nécefiàires 
quand  le  four  "eft  fort  chaud ,  qu'il  n'eft  encore 
garni  que  jufqu'au  milieu ,  &  que  la  pâte  n'eft 
pas  trop  levée  :  on  continue  l'enfournement  en 
équerre,  &  on  arrive  peu -à -peu  à  la  place 
qu'occupe  le  porte-allume  qu'on  met  de  côté 
&  qu'on  ôte  même  tout- à-fait  quand  il  eft 
queftion  de  remplir  la  bouche  ,  &  de  mettre  1 
l'entrée  quelques  pains  du  premier  quartier ,  déjà 
commencés  à  cuire  pour  faire  place  à  ceux  qui 
ne  cuiroient  pas  fuffifamment  à  caufe  qu'ils  font 
les  derniers  rangés.  Lorfque  tout  eft  enfourné  on 
retire  l'allume,  on  ferme  le  four,  ôc  fi  la  porte 
joint  bien ,  on  n'y  ajoute  aucun  linge  mouillé. 

Nous  avons  déjà  fait  remarquer  qu'une  feule 
fournée  étoit  fouvent  compofée  de  pâtes  de 
confiftance,  de  forme,  depefanteur  &  de  nature 
différentes  ,  qui  en  rendoient  l'enfournement 
difficile,  chacune  demande  en  effet  des  pré- 
cautions fuivant  leur  efpèce.  La  pâte  ferme  eft 
la  plus  aifée  à  enfourner  ,  parce  qu'elle  s'é- 
chappe  &  s'élargit  moins  fur  la  pelle  ;  qu  en 
outre ,  on  n'a  pas  autant  de  peine  à  l'arrange* 
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dans  le  four  à  caufe  qu'elle  eft  divifée  en  grofles 
mafles  ;  comme  elle  eft  la  plus  longue  à  cuire, 
on  l'enfourne  la  première  &  on  la  retire  la 
dernière  du  four ,  c'eft  pour  cela  qu'on  la  place 
autant  que  l'on  peut  dans  tout  le  tour  du  four 
le  plus  près  des  rives. 

Après  la  pâte  ferme,  on  enfourne  la  pâte 
bâtarde,  on  la  place  à  côté  vers  ie  fond,  & 
lorfqu'elle  eft  formée  en  pain  long  fendu ,  on 
la  renverfe  des  panetons  fur  la  pelle ,  afin  que 
]a  partie  qui  faifoit  le  deffus  à  l'apprêt ,  devienne 
le  deflbus  au  four  ;  on  fait  quelquefois  aux 
pains  ronds  des  enfoncemens  avec  le  doigt  pour 
què  la  croûte  ne  s'en  détache  pas  en  cuifant; 
mais  que  ce  ne  foit  jamais  au  moment  d'enfourner 
qu'on  donne  une  forme  quelconque  à  la  pâte, 
comme  quelques  Boulangers  de  Province  qui 
déchirent  leur  pâte  au  milieu  lorfqu'elle  eft  fur 
la  pelle  pour  faire  les  pains  troués ,  car  on  en 
détruiroit  l'apprêt. 

La  pâte  molle  eft  la  plus  difficile  &  la  plus 
embarraffante  à  enfourner ,  fur-tout  quand  elle 
eft  en  gros  pains  ;  avec  quelle  adrefTe  &  quelle 
promptitude  ne  doit-on  pas  la  manier  &  la 
traiter  pour  empêcher  qu'elle  ne  fe  rompe  &  ne 
crève!  à  peine  i'a-t-on  renverfée  de  la  couche 
ikir  la  planche ,  &  de  la  planche  fur  la  pelle, 


Digitized  by  Google 


Boulanger.  501 

qu'elle  s'étend  d'abord  &  coule  fouvent  avant 
d'être  mile  au  four.  II  faut  bien  avoir  l'attention 
que  la  planche  foit  un  peu  creufe  &  prenne  la 
forme  du  pain  ;  que  la  pelle  foit  plus  large  de 
quelques  poucçs  ;  fans  quoi ,  fi  la  pâte  eft  trop 
douce  ou  trop  prête ,  elle  fe  déchire  de  tous  les 
côtés.,  fe  déforme  &  eft  gâtée  ;  on  enfourne  la 
pâte  molle  la  dernière  ,  on  la-  place  au  milieu  du 
four  &  vers  la  bouche. 

Nombre  de  Boulangers  ,  avant  d'achever 
l'enfournement ,  retirent  dos  pains  de  la  rive 
gauche  pour  y  fubftituer  ceux  qui  devroient 
être  placés  à  la  bouche  ;  mais  ils  manquent  la 
cuuTon  des  uns  &  des  autres  ,  l'endroit  de  Pâtre 
où  l'on  décharge  une  nouvelle  pâte  eft  refroidi 
par  le  féjour  de  celle  qui  a  déjà  commencé  à 
y  cuire,  &  les  pains  que  l'on  a  dérangés  pour 
les  rapporter  du  fond  à  l'entrée  ,  frappés  par 
l'humidité  &  par  l'air,  fe  delscchent,  fe  rident, 
&  n'ont  pas  de  couleur;  il  faut  faire  en  forte 
que  la  chaleur  de  la  bouche  foit  même  plus 
confidérable  que  celle  des  autres  parties  du  four, 
&  ne  pas  déplacer  les  pains  qu'ils  n'aient  pris 
leur  gonflement,  de  la  folidité  &  de  la  couleur. 

Ordinairement  l'ouvrier  qui  porte  la  pâte 
molle  au  brigadier,  a  à  côté  de  lui  un  feau 
«rempli  d'eau  dans  lequel;  il  trempe  la  planche 
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qui  lert  à  tranfporter  le  pain  de  la  couche  fur 
la  pelle,  afin  de  lui  donner  une  furface  unie 
&  dorée  ;  mais  il  faut  lahTer  égoûter  la  planche, 
&  prendre  garde  qu'il  ne  tombe  de  l'eau  fur  ia 
pelle  ,  qui  y  feroit  attacher  la  p4te. 

Une  autre  attention  non  moins  importante  ; 
c'eft  de  gratter  fouvent  la  peile  &  de  la  bien 
nétoyer ,  parce  qu'on  auroit  beau  la  faupoudrer 
de  fleurage ,  la  pâte  dont  le  deffous  eft  fouvent 
très-humide,  s'aitacheroit  à  la  pelle;  ces  por- 
tions de  pâte  attachées  à  la  pelle  font  autant 
de  corps  folides  aigus  qui  empêchent  la  pâte  de 
glifTer ,  la  déchirent  &  la  rompent  ;  l'habitude 
de  ratifier  la  pâte  rend  ce  foin  fi  facile,  que  l'en- 
fournement n'en  fouffre  aucun  retard. 

Plus  la  pâte  eft  ferme  &  le  four  chaud ,  moins 
il  faut  laifTer  d'intervalle  entre  les  pains  diftribués 
par  rangées  ;  c'eft  précifément  le  contraire , 
lorfque  la  pâte  eft  molle  &  le  four  doux ,  parce 
que  dans  le  premier  cas ,  la  chaleur  havit  les  bords 
du  pain  dès  qu'il  a  vu  le  four  ,  au  lieu  que 
dans  l'autre ,  elle  jouit  encore  pendant  un  inftant 
de  la  faculté  de  gonfler,  &  fi  on  ne  ménageoit 
pas  un  petit  efpace  ,  les  pains  fe  toucheraient,  fe 
confondaient ,  feroient  pleins  de  baifures ,  &  ne 
cuiroient  pas  également  par  les  extrémités. 

.Comme,  cet  intervalle  pourroit  faire  perdre  da 
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la  place  dans  le  four,  &  que  les  pains  qui  n'au- 
roient  pas  pu  y  entrer ,  feroient  un  furcroît  de 
ievain ,  on  doit  d'abord  à  chaque  rang  employer 
un  allume  &  le  placer  dans  le  voifinage  des  pains  > 
donner  un  coup  de  bouchoir,  puis  les  aligner 
avec  le  côté  de  la  pelle  en  frappant  légèrement 
pour  les  rapprocher  :  la  flamme  claire  que  ré- 
pand rallume  fait  diffiper  l'humidité  de  la  furface 
des  bords  du  pain ,  &  lui  donne  alTez  de  fécherefïê 
pour  ne  plus  être  flexible ,  ni  fufcepiible  de 
s'attacher  étant  prefles  les  uns  à  côté  des  autres  : 
lorfqu'on  a  une  très-grande  fournée ,  on  gagne 
par  ce  moyen  un  intervalle  capable  de  contenir 
une  rangée,  pour  ne  pas  laifler  de  pâte  ;  mais 
cette  reflburce  eft  toujours  nuifible  à  la  qualité 
du  pain  ;  car  ce  devrçit  être  un  axiome  en  bou- 
langerie ,  que  la  pâte  une  fois  placée  dans  lé 
four  ne  doit  plus  être  touchée  que  quand  la 
cuiflbn  eft  prête  à  finir. 

Dans  un  four  dont  le  diamètre  aura  huit  à 
neuf  pieds  ,  on  peut  placer  environ  foixante- 
cinq pains  de  quatre  livres  en  pâte  ferme,  foixante 
en  pâte  bâtarde  &  quarante-huit  à  cinquante  en 
pâte  molle  ;  mais  le  temps  de  meure  au  four  eft 
en  raifon  de  la  petitefle  des  pains,  de  leur  efpèce 
&  de  leur  nombre;  chaque  fournée  dure  depuis 
un  quart  d'heure  jufqu'à  une  demi-heure- 
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Article  V. 
Du  Séjour  du  pain  dans  le  four. 

La  qualité  de  la  farine  ,  celle  de  la  pâte  qui 
en  réfuite,  la  grofleur,  la  forme  &  i'efpèce  de 
pain  qu'on  en  prépare  ayant  déterminé  le  point 
d'apprêt ,  le  degré  de  chauffage  du  four  &  le 
moment  où  il  faut  enfourner ,  on  penfe  bien  que 
la  durée  du  féjour  qu'y  doit  faire  le  pain ,  dépend 
abfolument  de  ces  circonftances  &  d'une  infinité 
d'autres  que  nous  avons  déjà  rapportées. 

A  peine  l'enfournement  eft-il  commencé,  que 
i'on  voit  déjà  la  pâte  fe  gonfler ,  &  la  féconde 
rangée  n'eft  pas  encore  finie  d'être  placée,  que 
la  première  a  acquis  prefque  tout  le  volume  dont 
elle  eft  fufceptible  :  cet  effet  fera  d'autant  plus 
prompt  &  plus  fenfible  que  les  pains  font  petits, 
compofés  de  pâte  molle ,  &  que  la  partie  du  four 
qu'ils  occupent  s'approchera  le  plus  du  fond  & 
des  rives  ;  ainfi  lorfque  les  derniers  pains  enfour- 
nés ,  qui  fe  bourfouflent  ordinairement  moins 
vite ,  parce  que  le  four  perd  de  fa  chaleur  à  mefure 
qu'on  le  remplit  ,  viennent  d'être  placés  ,  les 
premiers  font  à  moitié  cuits  :  il  n'eft  pas  douteux 
que  fi  le  four  étoit  doux,  l'effet  dont  il  s'agit 
ne  feroit  pas  auili  hâtif. 
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Le  premier  effet  de  la  pâte  au  four ,  c'eft  donc 
d'y  gonfler,  de  perdre  un  peu  de  fa  largeur  pour 
acquérir ,  à  mefure  qu'elle  cuit ,  de  la  couleur  & 
de  l'élévation ,  en  forte  que  fi  les  pains  ont  été 
enfournés  très-près  les  uns  des  autres ,  l'aclion 
de  la  chaleur  du  four  établit  entre  eux  une  fé- 
paration ,  un  vide  très- marqué  :  chaque  pain 
alors  ifolé  lailTe  évaporer  une  portion  du  fluide 
qui  le  conftitue  ;  ce  fluide  fe  répand  d'abord 
dans  le  four  &  vient  fe  raffembler  vers  l'entrée 
qui  eft  fermée  ;  là  une  partie  fe  dilTipe  en  brouil- 
lard par  l'orifice  de  la  cheminée ,  l'autre  fe  réunit 
fur  les  pains  de  la  bouche ,  qui  font ,  à  caufe  de 
cette  humidité  étrangère,  plus  hauts  en  couleur  & 
plus  crevalTés;  la  troifième  partie  enfin,  coule 
à  travers  les  interfîices  du  chaffis.  Ce  n'ell  abfo- 
lument  que  de  l'eau  fade  femblable  à  de  l'eau 
diftillée ,  ayant  feulement  l'odeur  de  pain  ,  & 
elle  fera  d'autant  plus  abondante,  qu'il  s'en 
trouvera  une  très-grande  quantité  dans  les  pains 
.     qu'ils  auront  été  plus  cuits.' 

Les  chofes  les  plus  aifées  ,  vues  dans  la  théo- 
rie ,  ne  présentent  pas  à  la  pratique  la  même 
facilité  :  tous  les  ouvrages  qui  traitent  de  la  fa- 
brication du  pain ,  difent  bien  que  l'apprêt  do 
la  pâte  eft  comme  la  cuiffon  du  pain,  qu'il 
faut  enfourner  à  propos,  laifTer  le  temps  fuffilant 
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au  four,  8c  le  tirer  quand  il  efl  aflez  cuît  :  ces 
confeils  vaguement  énoncés  ne  prefcrivent  au- 
cunes règles  ,  aucuns  préceptes  pour  exécuter 
convenablement  ces  différentes  opérations.  Si 
l'on  ne  mettoit  au  four  que  quelques  pains  de 
la  même  efpèce ,  comme  les  particuliers  qui 
boulangent  à  la  maifon  pour  leur  confommation, , 
il  feroit  toujours  aifé  de  mettre  au  four  a  temps, 
&  d'obtenir  une  cuiffon  conftamment  égale  : 
mais  quand  on  travaille  dans  un  grand  four ,  où 
l'on  place  jufqu'à  trois  cents  petits  pains  ,  qu'il 
faut  concilier  tout  ce  qui  fe  pa(Te  pendant  leur 
enfournement,  empêcher. que  les  pains  placés 
au  fond  ne  foient  brûlés ,  tandis  que  ceux  qui 
doivent  être  mis  à  l'entrée  ne  font  pas  encore 
enfournés ,  faire  en  forte  que  ces  derniers  aient 
acquis  une  partie  de  leur  cuifTon  avant  que  les 
autres  foient  parfaitement  cuits;  voHà  ce  qu'il 
efl  néceflàire  de  calculer ,  Ôl  h  précifion  que  le 
Boulanger  doit  chercher  fans  cefle  à  obtenir. 

Entre  toutes  les  cui fions  que  les  mets  ont  be- 
foin  de  fubir  pour  devenir  alimens,  celle  du  paîn 
efl  la  plus  difficile;  s'il  étoit  pofïïble  de  toucher 
la  pâte  une  fois  enfournée ,  ainfi  que  font  les 
PâtifTîers  qui  mettent  &  fortent  du  four  à  vo- 
lonté les  pièces  qu'ils  y  cuifent,  afin  de  les 
examiner  de  près  ;  il  ne  faudroit  que  des  fois* 
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pareils  pour  obtenir  une  cuiffon  complette  :  mais 
les  pains  fe  fuccédant  les  uns  aux  autres ,  on  ne 
peut  déranger  les  premiers  fans  déplacer  les 
féconds  ,  &  ainfi  de  fuite. 

L'enfournement  achevé ,  il  ne  faut  pas  oublier , 
avant  de  placer  le  bouchoir,  de  jeter  un  regard 
rapide  fur  tous  les  pains,  &  principalement  fur 
ceux  qui  font  dans  le  fond ,  les  premiers  mis  au 
four  ;  parce  que  la  couleur  qu'ils  ont  déjà  acquife 
fuffit  pour  annoncer  quelle  fera  la  durée  de  la 
cuiffon  &  du  temps  que  le  four  reftera  fermé  ; 
c'eft  environ  une  heure  &  demie  pour  les  plus 
gros  pains  ;  une  heure  pour  ceux  de  quatre  livres, 
&  une  demi-heure  pour  les  pains  d'une  livre  & 
moins.  La  pâte  de  farine  blanche  ou  de  blé  fec, 
revêche  &  glutineux ,  efl:  beaucoup  moins  longue 
à  cuire  que  celle  des  farines  biiës  &  des  blés 
tendres ,  humides  ou  récemment  moulus. 

Nous  avons  déjà  blâmé  cette  pratique  que 
fui  vent  beaucoup  de  Boulangers  qui  iaiffent  à 
Ï3l  bouche  du  four  de  la  braife ,  quelquefois  des 
tifons  en  feu  &  fouvent  des  allumes  r  dans 
l'intention  d'éclairer  le  four,  d'y  maintenir  la  cha- 
leur &  de  relever  la  couleur  des  pains  ;  on  ajoute 
même  dans  quelques  endroits  ,  pour  produire 
plus  efficacement  ce  dernier  effet ,  du  fon  fur 
la  braife  ?  afin  d'oçcafionner.  de  la  flamme  ;  mai* 
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cette  flamme  s'éteint  bientôt  après  que  le  four 
eft  fermé ,  la  fumée  fe  répand  par-tout ,  s'attache 
au  pain  &  lui  donne  un  goût  défagréabfe.  En 
chauffant  le  four  à  la  bouche  aufli  vivement  que 
dans  le  fond,  on  n'a  befoin  d'aucuns  fecours 
étrangers  pour  colorer  le  pain. 

On  croit  aiTez  communément  que  c'eft  la 
durée  du  temps  au  four,  ainfi  que  la  couleur  que 
le  pain  y  prend ,  qui  doivent  régler  la  cuifîbn 
du  pain  ;  mais  rien  n'efl  plus  fujet  à  égarer  que 
de  pareils  guides  ;  la  même  pâte  compofée  de 
la  même  farine  pourrait  cuire  davantage  &  plus 
promptement  dans  un  autre  four  où  l'on  auroit 
employé  moins  de  bois  pour  le  chauffer  :  le 
pain  qui  réfulte  des  farines  revêches  peut  avoir 
beaucoup  de  couleur  fans  être  fuffifamment 
cuit  ;  les  farines  des  blés  tendres  &  humides , 
produifent  l'effet  contraire  à  la  cuifîbn  ;  un  four 
doux  &  vif  pour  l'un  &  pour  l'autre  peut  donc 
également  tromper. 

Quand  on  ouvre  le  four  pour  obferver  la 
cuifîbn,  on  eft  frappé  d'une  vapeur  humide, 
qui  devient  enfuite  moins  fenfible  ;  on  aperçoit 
après  cela  à  la  fuperfîcie  des  pains  une  nuance 
de  couleur  qui  va  toujours  en  augmentant, 
depuis  la  bouche  du  four  jufqu'au  fond,  &  la 
puiflbn  la  mieux  dirigée  fera  cette  nuance  qui  fç 
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Remarquera  moins  :  fi  cependant  on  n'avoit  pas 
chauffé  l'entrée  du  four  fuffifamment ,  &  qu'il 
y  eût  entre  les  pains  une  différence  plus  confi- 
dérable  que  ne  doit  occafionner  l'enfournement  ; 
il  feroit  néceffaire  de  déranger  les  pains  placés 
à  la  bouche ,  &  de  les  reporter  le  plus  loin  pof- 
fible,  en  fermant  le  four  encore  un  moment, 
jufqu  a  ce  que  l'on  juge  que  la  cuiffon  foit 
parfaite. 

Il  y  a  des  efpèces  de  pains  dont  on  achève 
la  cuiffon  à  four  débouché,  ce  font  fur- tout 
ceux  qui  font  d'un  gros  volume  ;  mais  cet  ufage 
eft  défectueux,  il  fuppofe  un  four  qui  a  été 
trop  chauffé  :  il  eft  beaucoup  plus  avantageux 
&  plus  économique  de  prendre  la  pâte  un  peu 
moins  prête ,  le  four  plus  doux ,  &  de  cuire  à  four 
fermé.  Les  ouras  font  une  reffource  dont  on 
fe  fert  pour  diminuer  la  chaleur  dans  l'un  ôc 
l'autre  quartier ,  fans  être  obligé  de  déboucher 
le  four  ;  d'où  il  fuit  que  le  pain  cuit  mieux  à 
l'entrée ,  ôc  que  celui  placé  dans  les  rives  a  le 
temps  de  prendre  tout  fon  gonflement  ,  fans 
courir  les  rifques  d'être  trop  foncé. 

Il  ne  faut  rien  déranger  à  l'entrée  du  four 
qu'on  n'ait  la  plus  grande  certitude  fur  la  per- 
fection de  la  cuiffon  ,  on  ferre  feulement  les 
pains  de  droite  &  de  gauche  ;  on  en  retire  mi 
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dans  le  fond  avec  la  pelle  pour  l'examiner  , 
alors  on  le  preflê  par  le  côté  où  il  y  a  une 
baifure;  on  le  frappe  du  bout  du  doigt  ployé, 
&  on  le  porte  à  la  balance  ;  fi  la  mie  a  du  reflbrt 
&  qu'elle  foit  éiaftique ,  fi  la  croûte  eft  fbnore  ; 
enfin ,  fi  le  pain  a  perdu  prefque  tout  l'excédant 
du  poids  qu'on  y  ajoute  en  pâte,  on  peut  être 
afluré  que  la  cuifïbn  eft  parfaite. 

La  cuifTon  du  pain  eft  comme  la  fermentation 
de  la  pâte ,  elle  demande  un  certain  temps  pour 
s  opérer  convenablement  ;  un  four  qui  ne  feroic 
pas  aflez  chaud  defsècheroit  le  pain  fans  le 
cuire  ;  trop  chaud  ,  au  contraire ,  il  brûleroit  la 
furface ,  &  l'intérieur  feroit  gras  ;  mais  en  gé- 
néral il  vaut  mieux  que  le  pain  foit  trop  cuit 
que  trop  peu,  &  le  Boulanger  qui  pour  retenir 
l'eau  dans  la  pâte ,  la  feroit  faifir  trop  prompte- 
ment  au  four ,  feroit  auflî  répréhenfible  que 
celui  qui  vendroit  à  un  poids  éloigné  du  déchet 
que  les  circonftances  peuvent  occafionner. 

Article  VI. 
Du  Défoumemenu 

Tirer  les  pains  du  four,  feroit  une  opé- 
ration extrêmement  facile  dans  fon  exécution  . 
s'ils  étoient  tous  de  la  même  grandeur,  compofc* 
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avec  la  même  pâte  &  réduits  fous  la  même 
forme,  il  fuffiroit  feulement  de  s'aflurer  bien 
pofitivement  du  degré  de  leur  cunTon,  &  de 
les  ôter  fucceffivement ,  en  commençant  par  les 
premiers  enfournés  &  terminant  par  les  derniers  ; 
mais  une  fournée  contient  quelquefois  tant 
d'efpèces  de  pains,  qu'il  eft  impoffible  de  fuivre 
dans  ie  détournement ,  le  même  ordre  qu'on  a 
obfervé  pour  enfourner,  fans  courir  les  rilques 
qu'il  y  ait  des  pains  beaucoup  trop  cuits ,  tandis 
que  les  autres  ne  le  feroient  pas  fuffifamment. 
Suppofons  maintenant  que  les  pains  font  de 
volume,  de  figure  &  de  pâte  uniforme  ;  il  s'agit 
de  voir  ce  qu'il  y  a  de  plus  elTentiel  à  faire  par 
rapport  à  l'objet  que  nous  traitons  dans  cet 
article. 

Quand  on  s'efl.  convaincu  que  la  cuifïbn  eft 
finie ,  on  déplace  quelques  pains  à  la  bouche 
que  l'on  met  au  fond  &  à  la  rive  droite,  afin 
de  frayer  un  pafTage  pour  arriver  aux  pains  qui 
occupent  le  premier  quartier  %  c'eft-  à-dire  , 
l'endroit  le  plus  chaud  du  four  &  où  l'on  a 
commencé  l'enfournement  ;  fitfo  qu'il  y  a  fuffi- 
femment  de  pains  de  tirés ,  on  doit  y  placer  ceux 
de  la  bouche  &  le  porte-alluiue ,  à  une  certaine 
diftance,  afin  que  la  flamme  qui  éclaire,  ne 
çqlçre  &  rie  cuife  trop  les  pains  en  les  brûlant  f 
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défaut  qui  arrive  fréquemment  par  ftnattentîort 
du  garçon  chargé  de  tirer  le  pain  du  four  ;  on 
continue  le  défournement  qu'on  accélère  ou 
qu'on  retarde ,  en  raifon  du  degré  de  chaleur 
de  la  bouche. 

Lorfqu'on  retire  le  pain  du  four ,  il  faut 
prendre  garde  que  fortant  d  un  lieu  brûlant ,  & 
paflant  dans  une  température  moins  chaude ,  il 
n'éprouve  trop  fubitement  le  contact  de  l'air 
froid ,  &  que  fa  furface  ne  fe  gerce  &  ne  fe  fen- 
dille ,  comme  feroit  du  verre  dilaté  par  le  feu , 
ôc  refferré  aufîuôt  par  le  froid  :  fi  la  pâte  eft  verd- 
d'apprêt ,  &  que  pour  la  préparer  on  ait  employé 
de  l'eau  froide  &  des  levains  jeunes ,  l'effet  dont 
nous  faifons  mention  fera  beaucoup  plus  mar- 
qué. L'ouvrier  qui  prend  le  pain  fur  la  peile 
préviendra  toujours  cet  inconvénient  ,  s'il  le 
met  au  fortir  du  four  dans  une  manne  ou  grand 
panier ,  &  le  range  doucement  les  uns  auprès 
des  autres  debout,  fi  ce  font  des  pains  longs, 
&  jamais  par  le  côté  de  la  baifure  :  il  faut  étendre 
fur  cette  manne  une  couverture  propre  ,  jufqu'à 
ce  que  le  pain  ioit  tout-à-fait  refroidi. 

Si  néanmoins  le  four  avoit  été  vif,  &  que 
l'on  eût  agi  en  conféquence  dans  le  défourne- 
ment, en  retirant  le  pain  plus  tôt  qu'à  l'ordinaire  ; 
il  faudroit  aloœ  l'expofer  a  l'air  tout  en  fortane 
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ÏÏu  four  pour  lui  enlever  un  peu  de  fa  couleur, 
îâns  appréhender  que  le  froid  ne  gerfe  fa  fuper- 
ficie  :  un  grand  inconvénient  doit  être  fauve  par 
ton  moindre  ;  lorfque  la  couleur  trop  foncée  du 
pain  dépend ,  au  contraire ,  de  fon  long  féjour 
dans  le  four  ,  &  que  fa  cuiflbn  eft  exceflive  , 
on  doit  l'étendre  fur  des  toiles  propres ,  iégè- 
rement  mouillées  &  le  recouvrir  également  : 
dès  que  le  pain  eft  entièrement  refroidi ,  on  ôte 
les  couvertures ,  &  on  remarque  que  le  pain  a 
perdu  de  fa  couleur. 

Quand  la  fournée  elt  compofée  de  plufieurs 
icfpèces  de  pain ,  on  commence  à  tirer  du  four 
ceux  qui  y  ont  été  mis  les  derniers ,  à  l'ex- 
ception cependant  de  ceux  de  la  bouche  feu- 
lement, parce  que  ce  font  ordinairement  les 
moins  gros ,  formés  de  pâte  légère  ,  par  confé- 
iquent  les  plus  faciles  à  cuire ,  &  que ,  fuivant  la 
règle  de  l'enfournement  >  on  place  toujours 
d'abord  les  plus  gros  pains  dans  le  voifinage 
des  rives,  &  qu'on  remplit  la  bouche  par  les  plus 
peuts. 

Après  ïe  détournement,  îe  geindre  ne  doit 
pas  oublier  de  promener  l'allume  dans  tous  les 
endroits  du  four ,  pour  voir  s'il  n'a  pas  oublié 
du  pain  du  côté  des  rives  :  très-fouvent  le  bois 
qu'on  y  met  cache  des  pains  qui  fe  s«chçnt  «Se 
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fe  brûlent.  Si  c'eft  à  la  dernière  fournée  qu'il 
s'en  aperçoit  en  mettant  du  bois  »  il  aime  mieux  , 
plutôt  de  le  montrer  tel  qu'il  eft  &  d'en  tirer 
parti,  l'achever  de  brûler ,  dans  la  crainte  d'avoir 
des  réprimandes  &  d'en  fupporter  la  perte. 

Il  y  a  des  efpèces  de  pains  qu'il  faut  laiflêr 
beaucoup  de  temps  au  four,  comme  les  pains 
à  foupe ,  les  grands  pains  longs ,  &  en  général 
tous  ceux  auxquels  on  veut  donner  de  la  croûte  : 
c'eft  pour  cette  raifon  que  quand  on  a  des  four- 
nées comjx)fées ,  &  que  les  gros  pains  placés 
dans  les  rives  n'ont  pas  trop  pris  de  couleur , 
on  bouche  &  on  débouche  le  four ,  à  mefure 
qu'on  défourne ,  pour  donner  à  ces  pains  placés 
dans  les  rives  &  à  la  bouche ,  affez  de  couleur 
&  de  cuiflbn. 

Le  point  de  cuiflbn  du  pain  eft  encore  plus 
délicat  que  celui  de  l'apprêt  de  la  pâte  ;  une 
fois  manqué,  il  eft  difficile  d'y  revenir  :  ce- 
pendant il  y  a  des  Boulangers  qui,  lorfqu'ils 
ont  tiré  du  four  des  pains  peu  cuits  ,  croient 
qu'on  peut,  fans  inconvénient,  les  remettre  au 
four  ;  mais  la  cuiflbn  ne  peut  fouffrir  aucune 
interruption  ;  la  chaleur  intérieure  du  pain  di- 
minuée, ne  peut  être  rétablie  dans  fon  même 
degré  ;  le  pain  remis  au  four  perd  cette  couleur 
vive ,  la  croûte  fe  ride ,  la  mie  fp  defsèche  & 
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ïi'eft  pius  auffi  légère.  II  eft  donc  important  de 
tie  défourner  qu'à  propos. 

Le  temps  qu'exige  le  défournement  eft  dé- 
terminé par  la  qualité  &  le  nombre  des  pains 
qui  en  font  l'objet  :  fi  l'enfournement  a  été 
promptement  fait  ,  la  cuiflbn  fe  trouve  égalé 
par-tout ,  &  on  tire  les  pains  du  four  tout  de 
fuite  ;  il  ne  faut  guère  plus  d'un  demi  -  quart 
d'heure  pour  ôter  trente-cinq  pains  de  huit  livres 
qui  compofent  une  fournée ,  &  un  quart  d'heure 
au  plus  pour  foixante  de  quatre  livres  ;  ce  temps 
augmente  à  raefure  que  les  pains  deviennent 
plus  petits  &  qu'ils  font  d'efpèces  différentes. 

Le  pain,  depuis  i'inftant  qu'il  eft  fprti  du  four  , 
jufqu'à  celui  où  il  eft  parfaitement  refroidi, 
«prouve  quelques  légers  changemens,  ;  il  perd 
înlènfiblement  l'odeur  agréable  qu'il  répand  , 
«étant  chaud  ;  fa  couleur  vive  &  luifante  fe  ternit 
un  peu  ,  &  il  diminue  en  même  temps  de  poids  ; 
cette  déperdition  eft  toujours  en  railbn  des  fur* 
faces  &  de  la  légèreté  du  pain. 

Article  VIL 

Du  Pain. 

Nous  voici  donc  parvenu  au  but  du  travail 
du  Boulanger  :  la  dernière  opération  de  fon 
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Art  eft:  la  cuiflbn  ;  elle  vient  d'être  expofite 
avec  les  détails  qui  ont  paru  eflentiels  pour  la 
bien  faire  connoître ,  &  fi  Ton  a  pu  faifir  l'en- 
feinble  &  prendre  une  idée  générale  des  foins 
&  des  atténuons  que  le  blé  exige  depuis  l'inP- 
tant  que  la  Nature  le  livre  au  Cultivateur,  jufqu'à 
celui  où  l'Art  s'en  eft  emparé  pour  le  nétoyer  & 
le  conferver ,  pour  fécrafer  fous  des  meules  & 
le  bluter ,  enfin  pour  le  foumettre  à  la  fermen- 
tation &  le  convertir  en  pain  ;  on  conviendra 
fans  peine ,  que  l'induftrie  s'eft  fignalée  à  cet 
égard  ,  &  qu'il  a  fallu  de  fa  part  bien  des  efforts 
&  du  temps  pour  nous  procurer  l'aliment  pré- 
cieux dont  il  s'agit ,  dans  le  degré  de  perfection 
.  où  il  eft  maintenant  :  l'objet  du  commerce 
du  Boulanger  eft  donc  marqué  par  trois  états 
diftin&s  ôl  permanens  ;  d'abord  le  grain ,  en- 
fuite  la  farine  &  puis  le  pain  ;  nous  ne  devons 
pas  terminer  notre  Ouvrage  que  nous  n'ayons 
rappelé  en  abrégé  les  principaux  phénomènes 
qu'il  offre,  confidéré  fous  ces  différens  points 
de  vue. 

A  peine  le  Laboureur  a  - 1  -  il  confié  le  blé 
à  la  terre  ,  en  le  cachant  comme  le  dépôt  le 
plus  précieux  de  la  fociété,  qu'une  multitude 
d'ennemis  avides  femblent  fe  réunir  pour  fondre 
deffus  &  le  lui  dérober;  l'humidité  trop  troid* 
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en  pourrit  le  germe  ;  les  vers  le  rongent ,  <5c 
mille  autres  animaux  s'en  nourriflfent  :  échappé 
à  la  rapine ,  de  nouveaux  accidens  dérangent 
fon  organifation  ;  des  maladies  formidables  le 
frappent  dès  en  naiffant  ;  s'il  parvient  à  fe  déve- 
lopper fans  être  vicié  dans  fa  conformation, 
fans  avoir  perdu  les  caractères  primitifs  qui 
lui  appartiennent  efTentiellement  ,  il  éprouve 
encore  toutes  les  vicifTïtudes  de  l'air,  au  milieu 
duquel  il  germe,  croît  &  mûrit;  une  pouflïère 
contagieufe  fouvent  le  défigure  &  le  réduit  à 
l'impuhTance  de  fe  reproduire  &  de  nourrir  ;  un 
coup  de  vent  le  fait  ployer  &  l'étrangle,  un 
orage  l'empêche  d'être  fécondé;  l'humidité  le 
fait  germer ,  rouiller  &  nieller.  On  peut  néan- 
moins prévenir  la  plupart  de  ces  maiheurs  qu'on 
eflure  dans  les  moiffons,  en  choififfant  la  fe- 
mence  &  le  moment  propice  pour  la  répandre , 
en  la  purifiant  par  des  lotions  alkaiines  ,  &  en 
la  plongeant  dans  des  fluides  imprégnés  de 
matières  végétales  ou  animales  en  putréfaction 
aiguifées  par  fa  chaux  ;  d'où  naiffent  l'abondance 
des  tiges ,  la  vigueur  de  la  plante  &  la  bonne 
qualité  du  grain. 

Mais  le  blé  parvenu  (ans  accident  au  point  de 
maturité  defiré ,  n'eft  pas  au  pouvoir  de  l'homme  i 
attaché  au  fol  qui  l'a  npurri  ;  il  eft  encore  le  jouet 
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des  élémens,  &  quand  bien  même  les  diffé- 
rentes époques  de  la  végétation  auroient  été 
conftammem  heureufes ,  les  pluies  abondantes 
&  continuelles  qui  précèdent  &  accompagnent 
la  moifïbn,  peuvent  diminuer  les  avantages  fous 
lefquels  il  s'annonce ,  &  tromper  les  efpérances 
les  plus  natteufes.  Si  avant  d'y  porter  la  faucille , 
Je  mouTonneur  n'attend  pas  un  intervalle  de 
beau  temps  pour  le  couper  ,  &  fi  au  lieu  de 
iaifler  les  javelles  fur  terre  ,  aux  rrfques  de 
contracter  une  dilpofition  à  germer  ,  il  ne  fe 
hâte  pas  de  les  mettre  en  grandes  ou  en  petites 
meules  méthodiquement  confinâtes  ,  &  pro- 
pofées ,  non-feulement  pour  garantir  le  blé  de 
l'humidité  qui  lui  eft  fi  préjudiciable ,  mais  en- 
core pour  fuppléer  au  défaut  d'emplacement* 

Les  circonftances  de  la  récolte  ont-elles 
répondu  à  celles  de  la  germination  ,  de  la 
floraifon  &  de  la  maturité ,  le  blé  n'en  demeure 
pas  moins  un  certain  temps  dans  l'épi ,  foit 
que  la  gerbe  fe  trouve  arrangée  en  meules  ou 
ferrée  dans  la  grange  ;  en  cet  état,  il  le  bonifie y 
acquiert  une  fupériorité  fenfible ,  de  la  couleur  y 
de  la  fécherelfe ,  du  volume  :  chaque  gvain  ifolé 
ëi  autour  duquel  l'air  circule  aifément ,  eft  encore 
dans  une  forte  de  mouvement  végétatif  qui 
achève  &  perfectionne  fa  maturité  j  ce  gas7  quet- 
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quefeis  nuifible  dans  les  blés  nouveaux  pro- 
venus d'années  froides  ,  fe  combine  avec  les 
principes  ,  perd  fa  volatilité  &  fa  qualité  délétère; 
d'où  il  réfulte  que  le  grain  a  refué  &  perdu  Ion 
feu  :  mais  ce  n'eft  pas  ainfi  qu'on  peut  vendre 
&  employer  le  blé.  A  mefure  qu'il  fe  sèche  H 
devient  plus  propre  à  céder  aux  coups  redoublés 
du  fléau ,  qui  doit  l'arracher  de  la  prifon  où  la 
Nature  Ta  renfermé  :  libre  alors  de  fon  enve- 
loppe ,  mais  confondu  avec  elle  &  beaucoup 
de  femences  étrangères  qui  ont  crû  dans  fe 
même  champ  ,  le  van  &  les  différens  cribles  font 
les  inftrumens  employés  pour  l'en  féparer. 

Dès  qu'une  fois  le  blé  eft  récolté ,  battu , 
vanné  &  criblé ,  il  pafle  aflez  ordinairement  en 
d'autres  mains  :  femblable  à  ces  nourriflbns  qu'on 
arrache  des  bras  de  celles  qui  les  ont  allaités  au 
moment  où  ils  vont  être  fevrés ,  ce  n'eft  plus 
celui  qui  l'a  femé  &  recueilli  qui  le  conferve , 
ce  font  les  propriétaires  ou  des  marchands  qui 
I'enmagafinent  ,  le  tranfportent  &  le  vendent. 
Avec  quelle  rapidité  ce  préfent  que  la  Provi- 
dence accorde  fi  fouvent  dans  le  meilleur  état , 
ne  perd-il  pas  de  fes  bons  effets  par  leur  cupidité 
ou  par  l'inattention  &  l'ignorance  des  hommes  à 
qui  on  en  confie  la  garde  î  que  de  foins  avant  de 
mettre  le  blé  en  réferve,  pour  empêcher  qu'il 
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ne  contracte  par  fucceflîon  de  temps  quelque 
mauvaife  qualité  !  le  lieu  où  on  le  dépote ,  les 
précautions  qu'on  emploie ,  les  inftrumens  donjt 
on  fe  fert  pour  le  nétoyer  &  ie  rafraîchir,  peu^ 
vent  reftituer  à  des  blés  médiocres  de  ia  valeur  > 
tandis  que  la  négligence  &  l'oubli  détruifènt  la 
qualité  des  meilleurs» 

Le  grain  le  plus  fec  &  le  plus  parfait,  amon- 
celé dans  le  grenier  le  plus  propre  à  fa  conferva- 
tion ,  demande  un  travail  prefque  continuel  pour 
être  remué  &  éventé,  fans  quoi  il  s'établit  dans 
la  mafTe,  iorfqu'il  règne  une  chaleur  humide  ôc 
orageufe ,  un  mouvement  qui  l'altère  &  le  décom- 
pofe  bientôt  :  le  crible  &  la  pelle  fàifant  pafïèr 
fucceffivement  le  blé  d'un  lieu  dans  un  autre ,  & 
obligeant  une  colonne  d'air  frais  &  fec  à  en  tra- 
verfer  les  couches ,  à  changer  &  à  renouveler 
celui  qui  fe  trouve  interpofé  entre  chaque  grain  , 
&  dont  il  lèche  la  furface  ;  on  vient  à  bout  à  leur 
aide  d'empêcher  le  dépériffement  du  blé. 

L'humidité ,  il  eft  vrai ,  n'eft  pas  le  feu!  en- 
nemi que  nous  ayons  à  combattre  pour  conferver 
le  blé  ;  ces  eflaims  d'infedes  fi  redoutables  à 
caufe  de  leur  petitefle ,  de  leur  voracité  &  de 
leur  prodigieufe  fécondité  ,  occafionnent  des 
ravages  affreux  :  comment  empêcher  que  le  blé 
ne  s'échauffe  3  ne  s'ajtère  &  ne  devienne  leur 
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pâture ,  fi  l'endroit  deftiné  à  le  ferrer  eft  fitué 
défavantageufement ,  mal  conftruit  &  tenu  fans 
foins  î  cependant  nous  pouvons  aifément  nous 
oppofer  à  leur  invafion ,  ieur  interdire  l'entrée 
des  magafins  &  les  anéantir  s'ils  y  exiftoient  déjà , 
en  criblant  dans  un  lieu  féparé  de  celui  où  Ton  fe 
propofe  de  le  conferver,  en  pratiquant  des  fenêtres 
aux  extrémités ,  garnies  d'un  double  chafïïs  que 
l'on  ouvrira  &  fermera  alternativement  ,  en 
entretenant  ,  par  le  moyen  des  ventoufes ,  un 
courant  d'air  frais  qui  engourdit  particulièrement 
les  charançons  &  nuit  à  leur  multiplication. 

Toutes  les  variétés  de  blé  s'évanouhTent  aux 
yeux  du  vulgaire  ;  il  n'y  a  abfolument  que  le 
volume  qui  le  frappe  :  le  Marchand ,  en  fixant 
fon  choix ,  calcule  feulement  ce  qu'il  gagnera 
par  le  tranfport  &  la  vente  en  tel  lieu  &  en 
tel  temps  ;  le  Boulanger ,  au  contraire ,  ne  voit 
dans  le  grain  que  la  farine  dont  la  blancheur,  la 
qualité  &  le  produit  font  l'objet  de  fes  vœux  ; 
la  fineffe,  la  petënteur ,  la  couleur,  l'odeur,  le 
goût  &  la  féçhere(Te ,  font  autant  de  fignes  qui 
fervent  à  lui  faire  diftinguer  la  nature  du  terroir 
d'où  le  blé  provient  ,  les  foins  qu'on  a  pris 
pour  le  conferver  ou  lui  reftituer  les  propriétés 
que  l'intempérie  des  faifons  ou  les  négligences 
ay oient  affoiMies. 
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C'eft  dans  les  achats ,  le  tranfport  Se  la  mou- 
ture du  blé  que  les  connoiflances  du  Boulanger 
feraient  nulles  &  fms  effet ,  fi ,  fans  cette  fur 
Tes  gardes ,  fa  vigilance  n'étort  auffi  active  que 
fon  intelligence.  La  pefanteur  fpécifique  du  blé  , 
regardée  jufqu'ici  comme  l'unique  moyen  de 
s'aflurer  de  fa  qualité ,  ne  doit  plus  le  tranquiliifer  ; 
elle  vient  de  donner  lieu  à  une  nouvelle  fraude  i 
il  convient  d'en  instruire  le  Boulanger,  Se  en 
déplorant  la  néceïïhé  où  nous  fommes  de  lui 
infpirer  toujours  de  la  défiance ,  nous  ne  courons 
malheureufement  aucuns  rifques  de  lui  faire 
connoître  les  pièges  qu'on  tend  à  (a  bonne  foi. 

Lorfqu'un  fetier  de  blé  de  tête  doit  pefer 
deux  cents  cinquante,  le  Marchand  ou  le  Com- 
miflionnaire  l'envoie  au  moulin  où  le  Boulanger 
fait  moudre  :  ce  dernier  croit  avoir  précifément 
le  blé  qu'il  a  acheté  &  payé ,  parce  que  le  Meunier 
lui  mande  qu'il  pèfe  le  poids  annoncé  ;  mais  le 
Marchand  ou  le  Commiflionnaire  infidèle ,  pour 
donner  le  change  fur  cette  pefanteur  fpécifique , 
au  lieu  d'envoyer  le  blé  convenu  6c  de  la  meil- 
leure qualité ,  en  achète  un  autre  très-inférieur , 
dans  des  endroits  éloignés  de  fa  demeure ,  & 
ie  fubfiitue  à  la  place ,  en  y  ajoutant  l'excédant 
du  poids  de  celui  qu'il  a  vendu  :  en  fuppofant 
que  cet  excédant  aille  à  dix  livres  ;  c'eft  à-peu- 
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près  un  demi-boifTeau  qui  vaut  vingt  fous ,  il 
gagnera  donc  encore  quarante  fous  au  moins  ; 
eft-ii  friponnerie  plus  préjudiciable  pour  le  Bou- 
langer qui,  indépendamment  de  la  perte,  n'a 
pas  ia  qualité  de  blé  fur  laquelle  il  compte ,  & 
qui  attribue  les  défauts  de  la  farine  à  la  mal- 
adreffe  du  Meunier ,  s'il  ne  fui  fait  pas  d'autres 
reproches  l  mais  s'il  ne  veut  plus  courir  les 
rifques  d'être  trompé  dans  fes  achats ,  c'eft  de 
comparer  chaque  fois  la  mefure  au  poids ,  d'op- 
pofer  l'un  à  l'autre  ,  d'examiner  fi  le  fond  des 
facs  eft  femblable  à  la  fuperficie ,  ayant  conti- 
nuellement devant  foi  l'échantillon  ou  la  montre 
quand  on  vide  dans  la  mefure  &  dans  la  jalle. 

A  l'aide  des  précautions  fimples  &  peu  dit- 
pendieufes  que  nous  avons  indiquées,  le  ble 
arrivera  toujours  à  fa  deftination ,  fans  avoir  été 
changé  en  chemin ,  fans  s'être  détérioré  ;  il  fe 
trouvera  au  moulin  avec  toutes  les  qualités  qu'il 
pofTédoit  à  fon  départ  du  magafin  :  c'eft  alors 
qu'une  première  décompofition  doit  lui  faire 
perdre  fon  nom  ,  fà  forme  &  fes  propriétés  ; 
fes  parties  conftituantes  n'auront  plus  bientôt  de 
continuité;  diftindes  &  féparées  dans  le  grain,  elles 
feront  défunies ,  puis  confondues  &  mélangées  ; 
l'écorce  ou  enveloppe  qui  les  avoit  garanties  des 
influences  de  J'atmoiphère,  va  en  être  rejetée  & 
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les  faiflèr  à  nu  ;  enfin  ce  ne  fera  plus  du  bï& 
Le  Boulanger  attentif  à  la  manière  dont  cette 
décompofition  s'opère  &  au  talent  de  celui  qui 
la  dirige ,  confervera  au  blé  fa  qualité ,  &  ob- 
tiendra un  produit  capable  d'affurer  conftam- 
nient  le  fuccès  &  la  perfection  de  fon  travail. 

Les  nuances  qui  cara&erifent  les  blés  entre 
eux,  n'en  exigent  aucune  dans  ia  méthode  de 
les  broyer  &  de  les  bluter  ;  celle  dont  les  avan- 
tages ne  font  plus  conteftés  ,  eft  la  mouture 
économique  :  en  elle  réfide  la  perfection  de 
l'art  de  moudre  ;  le  grain  le  plus  net  ,  en 
le  tranfportant  &  le  vidant ,  fe  falit  encore  par 
ia  pouffière  qui  s'y  introduit,  &  que  le  frot- 
tement des  corps  folides  roulans  les  uns  fur  les 
autres ,  occafionne  &  détache  de  la  fuperficie  ; 
les  cribles  placés  au-de(Tus  de  la  trémie  ,  purgent 
le  blé  de  cette  dernière  hétérogénéité  en  la 
rafraîchuTant  :  le  voilà  donc  en  état  d'être  écrafé  ; 
il  tombe  de  l'auget  &  arrive  fous  les  meules  ; 
là ,  bientôt  déchiré ,  brifé  &  comprimé ,  il  pré- 
fente déjà  plufieurs  fubftances  particulières,  fa 
partie  la  plus  extérieure  qui  eft  l'écorce  ou  le 
fon ,  celle  qui  occupe  le  centre  déjà  divifée 
au  degré  où  il  faut,  appelée  la  farine  de  blé 9 
&  une  troifième  enfin ,  qui  paroît  fous  la  formo 
de  petits  grains  qu'on  nomme  gruaux» 
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Ce  mélange  brut  &  greffier ,  en  quittant  les 
meules,  vient  fe  rendre  dans  un  bluteau  qui  fé- 
pare  l'écorce  des  gruaux ,  &  ceux-ci  d'avec  la 
farine  :  la  quantité  de  chacun  de  ces  produits 
examinée  à  part ,  fait  juger  de  la  perfe&ion  du 
moulage  &  du  talent  de  celui  qui  l'a  conduit, 
ces  gruaux  jadis  fi  méprifés ,  traités  maintenant 
comme  le  grain  lui-même  &  reportés  plufieurs 
fois  fous  les  meules ,  fourniffent  près  de  trois 
quarts  de  leur  poids  en  farine  blanche,  défi- 
gnée  par  les  noms  des  moutures  qu'on  en  fait, 
ôi  les  fons  prefque  épuifés  donnent  encore,  par 
une  fuite  de  la  perfection  de  la  meunerie,  une 
farine  bife  qui,  dans  les  temps  malheureux,  peut 
fervir  à  la  nourriture  des  hommes. 

La  farine ,  quoique  compofée  des  mêmes  prin- 
cipes que  le  grain  d'où  elle  provient ,  mais  dans 
des  proportions  différentes ,  a  des  caractères  de 
bonté ,  de  médiocrité  &  d'altération ,  qu'il  eft 
impoffible  à  l'œil ,  au  palais  &  à  la  main  un  peu 
exercés,  de  ne  pas  faifir  :  douce  au  toucher, 
elle  eft  d'un  blanc  jaunâtre  ,  &  laifle  dans  la 
bouche  une  faveur  comparable  à  celle  de  la 
colle  fraîche  ;  elle  fe  bonifie ,  devient  sèche  & 
moëileufe  après  la  mouture  :  plus  délicate  à 
conferver  que  le  grain  qui  l'a  produit,  on  ne 
peut  la  répandre  fur  ie  plancher  des  magafins 
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&  la  remuer  comme  le  blé,  fans  quelle  ne? 
perde  de  les  qualités  ,  &  que  les  infectes  ne 
s'y  introduifent  ;  il  faut  donc  la  tenir  renfermée 

dans  des  facs. 

Lapprovifionnement  des  farines  procure  une 
foule  d'avantages  :  c'eft  une  refTource  contre  les 
malheurs  des  temps  &  les  cireonftances  qui  fu£ 
pendent  fi  fouvent  ou  font  varier  l'aétion  Ôt 
le  jeu  des  moulins  ;  elles  augmentent  encore 
en  les  mélangeant  ;  elles  fe  prêtent  alors  des 
fecours  mutuels  ;  quelquefois  une  farine  eft  trop 
riche  dans  un  de  Ces  principes ,  elle  le  partage 
avec  une  autre  qui  n'en  a  pas  fuffifamment ,  & 
de  cette  afïbciation  il  réfulte  une  fubftance  plus 
homogène  &  plus  fufceptible  de  paffér  à  la 
féconde  métamorphofe  que  le  blé  va  fubir. 

Le  blé  ,  dans  l'état  de  divifion  où  les  meules 
l'ont  réduit,  ne  fauroit  produire  encore  l'effet 
d'un  aliment  &  fe  prêter  au  mouvement  né- 
ceflaire  pour  fon  changement  en  pain  ,  fans  le 
concours  d'un  fluide ,  qui ,  ert  développant  feS 
parties ,  leur  donne  de  l'adhéfiôn ,  de  la  molletfô 
&  de  la  flexibilité  :  ce  fluide  eft  l'eau,  l'agent 
principal  de  la  fermentation  ;  il  pénètre  la  farine 
de  toutes  parts ,  &  par  mille  voies  différentes , 
fe  mêle  &  fe  corporifie  avec  elle ,  au  point  de 
ne  pouvoir  plus  apercevoir  dans  la  pâte  qui 
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en  réfulte ,  aucune  trace  qui  manifefte  fa  pré- 
faice ,  &  de  former  enfuite  une  mafle  continue, 
tenace  &  vifqueufe.  Mais  fi  on  l'expofoit  en 
cet  état  au  feu  pour  cuire ,  il  ne  feroit  pas 
poflîble  d'obtenir  autre  chofe  qu'une  galette 
plate,  gluante  &  lourde,  femblable  au  pain 
azyme ,  dont  on  s'eft  nourri ,  jufqu'à  ce  que  la 
hafard  ou  i'indultrie  en  aient  changé  l'afpecl , 
le  goût  &  les  propriétés ,  par  l'addition  d'une 
matière  qui,  mettant  en  aclion  le  principe  fer- 
inentefcible ,  trop  bridé  dans  les  farineux  pour  fè 
mouvoir  de  lui-même  &  agir,  occafionne  le 
développement  de  tous  fes  effets  ,  qui  commu- 
nique de  la  mobilité  &  de  la  vie  à  toute  la  mafle 
où  elle  eft  confondue ,  en  atténuant  les  fubf- 
tances  les  plus  groffières ,  en  rompant  leur  agré- 
gation, qui  tend  après  cela  à  les  réunir,  &  à 
produire  des  compofés  plus  homogènes ,  une 
combinaifon  de  principes  plus  intime ,  en  un 
mot ,  du  levain. 

Le  fondement  de  tout  le  travail  de  la  Bou- 
langerie, confifte  donc  principalement  dans  la 
conduite  &  la  préparation  du  levain  ;  il  a  befoin , 
pour  être  employé  immédiatement  en  cette 
qualité ,  de  paflèr  par  différens  états  qui  le  per- 
fectionnent :  ce  n'eft  d'abord  qu'une  portion 
de  pâte,  mife  de  côté,  qui  lui  fert  d'élément  ; 
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on  y  ajoute  enfuite  de  la  farine  &  de  I'eatt 
jufqu'à  trois  fois  ,  afin  de  diminuer  fon  aigreur 
à  mefure  qu'on  augmente  fa  force  &  fon  gon- 
flement :  enfin  parvenu  fucceflivement  au  degré 
où  il  faut  qu'il  foit  pour  exercer  fes  fondions , 
il  a  un  caractère  reconnoiflable  ;  fon  volume 
eft  ordinairement  doublé  ;  fa  furface  eft  iifle  , 
élaftique  &  bombée  vers  le  centre  ;  il  exhale 
une  odeur  vineufe  fort  agréable  ;  le  ballot er 
alors  &  le  toucher  interromproit  la  fermentation  f 
&  empêcheroit  qu'il  ne  prît  fon  véritable  apprêt  \ 
car  une  fois  crevaffé ,  il  s'échappe  de  l'intérieur 
un  principe  volatil ,  feulement  perceptible  pour 
l'odorat ,  mais  qui  conftitue  la  force  du  levain  , 
&  dont  l'abfence  feroit  bientôt  afraifler  & 
aplatir  la  mafie  en  lui  donnant  une  qualité  pré- 
judiciable au  réfultat  qu'on  a  intention  d'ob- 
tenir. L'homme  qui  eft  venu  à  bout  de  tout 
maîtrifer,  a  fournis  également  à  fa  puifTance  les 
opérations  des  levains ,  en  modifiant  &  chan- 
geant leurs  effets  par  les  différens  degrés  de 
force  qu'il  leur  donne ,  en  échauffant  ou  tem- 
pérant leur  activité  ,  en  améliorant,  au  moyen: 
des  états  variés  qu'il  leur  fait  prendre  ,  les  pro— 
duits  qui  doivent  en  réfulter  :  de  même  auffi  y 
il  eft  parvenu  à  diriger  la  fermentation  en  la 
brufquant  tout-à-coup ,  ou  en  la  faifant  naître 

à  volonté 
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à  volonté  d'une  manière  douce  &  infenfible, 
à  l'animer  lorfqu'elle  fe  ralentit ,  à  l'arrêter 
quand  elle  va  trop  vite  ;  enfin  à  la  fixer  au 
terme  où  elle  doit  être ,  fuivant  les  faifons ,  la 
qualité  des  farines  &  i'efpèce  de  pain  qu'on  veut 
fabriquer. 

La  durée  de  la  fermentation  demanderont , 
dans  toutes  les  circonftances ,  le  même  efpace 
de  temps  ,  afin  que  les  parties  du  corps  qui 
l'éprouvent  fe  fubtiiifent  en  s 'arrangeant  entre 
elles ,  ce  qui  ne  pourroit  arriver  par  un  mou- 
vement rapide  qui  bouleverfera  tout  ,  ou  par 
celui  qui  languira ,  &  fera  tout  le  contraire  :  un 
levain  trop  peu  prêt  n'auroit  pas  fuffifamment 
de  force  pour  agir  ;  plus  avancé ,  on  n'obtien- 
droit  qu'un  mauvais  pain,  quand  bien  même  on 
fuppléeroit  par  la  quantité ,  en  augmentant  ou 
diminuant  fes  proportions. 

Mais  le  levain  le  mieux  conditionné  e(t  ordi- 
nairement plus  apprêté  qu'il  ne  faut  pour  être 
converti  en  pain  ;  fournis  ainfi  au  four ,  il  ne 
donnerait  qu'une  maffe  d'un  extérieur  défa- 
gréable  ,  (ans  légèreté ,  &  dont  la  faveur  feroit 
aigre:  il  eft  doncnécefïâire  de  le  délayer  &  de 
l'afFoiblir  ,  en  l'étendant  dans  une  fubftance 
qui  lui  (oit  analogue ,  &  avec  laquelle  il  puiflè 
s'identifier ,  de  manière  à  ne  pouvoir  plus  êtr« 
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aperçu  par  les  fens  comme  levain ,  deflmé 
feulement  i  communiquer  à  la  pâte,  c'eft-à-dire, 
au  mélange  de  l'eau  &  de  la  farine ,  un  autre 
état  quelle  ne  pourroit  acquérir ,  fi  ion  n'y 
introduisit  une  matière  actuellement  fermen- 
tante. On  ne  parviendroit  pas  à  opérer  cette 
combinaifon  fans  employer  différentes  opérations 
qui  font  autant  de  moyens  imaginés  pour  la  for- 
tifier ,  &  rendre  la  maffe  qui  en  efl:  l'objet ,  plus 
égale ,  plus  homogène  ,  plus  longue  &  plus 
parfaite. 

L'eau ,  le  grand  diflblvant  de  la  Nature , 
celui  qui  a  fervi  de  véhicule  à  la  farine  pour 
pafler  à  l'état  de  levain  ,  eft  encore  employée 
dans  la  vue  de  lui  donner  une  fluidité  qui  permette 
de  le  diftribuer  uniformément  dans  toutes  les 
parties  de  la  farine  pour  agir  d'une  manière 
générale  &  infenfible  ,  en  forte  qu'elles  le 
contiennent  toutes  dans  une  même  proportion. 
Le  levain  nageant  fur  l'eau  qui  doit  le  délayer, 
s'entr'ouvre  bientôt  ,  fe  crevaffe  avec  bruit, 
perd  fa  continuité  &  fa  ténacité  :  entièrement 
diflbus  &  fondu  ,  fa  fluidité  accroît  encore  par 
l'affufion  de  l'eau  reftante  de  celle  deftinée  au  • 
pétrifTage  ;  ce  qui  offre  un  liquide  favonneux , 
de  confi fiance  de  miel  clair ,  &  qui  prompte- 
ment  remué  ?  prend  le  caradère  laiteux  ;  la  farine 
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(*)oute"e  en  différens  temps  dilparoît  bientôt  dans 
ce  liquide  qu'elle  épaiffit,  une  molécule  de  fubf. 
tance  sèche  eft  accrochée  Se  abforbée  par  une 
molécule  de  fubftance  humide  ;  d'où  il  réfulte 
un  corpufcule  mou ,  tenace ,  dont  la  réunion 
per  mmima  préfente  une  mafle  fans  égalité  & 
fans  iiaifon  ;  c'eft  encore  un  compofé  groffier 
rempli  d'inégalités  ,  mais  qui  devient  bientôt 
uni  5c  lifle  par  le  travail  de  1*  pâte,  au  moyen 
des  découpemens  répétés  Se  de  l'eau  ajoutée 
après-coup ,  afin  d'achever  la  diffolution  des 
particules  de  farine  échappées  à  ia  mixtion 
générale  du  levain ,  qui ,  bridées  Se  comme  in- 
terposées dans  la  pâte ,  ne  pourroient  que  former 
autant  de  (blutions  de  continuité  :  la  pâte  alors 
devenue  plus  sèche,  plus  tenace  Se  plus  propre 
à  profiter  des  opérations  fucceffives  que  com- 
prend le  pétriflage,  acquiert  toutes  les  qualités 
tju'on  peut  defirer. 

En  examinant  avec  attention  ce  qui  fe  pafle 
dans  l'opération  par  laquelle  on  parvient  à  mêler 
enfemble  le  levain ,  l'eau ,  la  farine  &  l'air  pour 
former  ce  corps  particulier,  homogène  ,  vif- 
queux  &  élaftique  ,  connu  fous  le  nom  de  pâte; 
©n  voit  que  les  différentes  parties  de  la  farine 
s'approprient  chacune  une  plus  ou  moins  grande 
quantité  de  liquide  compofé  d'eau  Se  de  levain 

Lli; 


Digitized  by  Google 


53a  *-E  PARFAIT 

qu'on  lui  préfente  fuîvant  leur  degré  de  feche- 
reffe  &  de  divifion  ;  mais  que  cette  appropria- 
tion n'a  pas  lieu  tout  d'un  coup.  La  matière 
giutineufe  qui  abforbe  le  plus  de  ce  liquide ,  eft 
la  première  à  s'en  emparer ,  enfuite  le  muqueux 
fucré  devient  un  peu  vifqueux  ;  enfin  l'amidoa 
quitte  la  forme  pulvérulente  pour  contradtei 
de  l'humidité  qui  le  rend  plus  fufceptible  de  fe 
divifer  dans  la  maflfe. 

Tel  eft  l'état  où  fe  trouvent  les  différens 
principes  de  la  farine  au  moment  où  l'on  vient 
de  commencer  le  pétriffage  ;  mais  ces  principes- 
encore  ifolés  fe  rapprochent  &  fe  réunifient  à 
mefure  que  l'on  travaille  la  pâte  qui  les  renferme 
&  que  l'on  augmente  leur  juxta-pofition  ;  l'air 
que  l'on  introduit  par  les  différens  mouvemens 
qu'on  lui  imprime ,  fe  confond  réellement  dans 
la  pâte  dont  il  augmente  la  blancheur,  laliaifonr 
le  volume,  le  poids  &  la  ténacité,  à  mefure 
que  cet  élément  s'y  combine  &  la  pénètre  :  celui 
qui  ne  fait  pas  partie  de  la  pâte  fe  mêle  dans 
les  interftices ,  adhère  à  la  furface  collante  & 
lifle  qu'on  lui  préfente ,  s'échappe  enfuite  par 
les  efforts  qu'on  donne  à  la  pâte  en  fe  gonflant 
&.  crevant  les  enveloppes  vifqueufes  qui  le 
renferment  ;  d'où  il  réfulte  une  pâte  longue , 

vifqueufe  &  légère  ,  dont  toutes  les  parties 
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luffifammem  ramollies  &  combinées  entre  elles , 
deviennent  aflez  tenaces  &  aflez  flexibles  pour 
obéir  fans  fe  rompre  au  mouvement  doux  qui 
doit  s'opérer  intérieurement  enproduifant  k  foulè- 
vement  &  ie  volume  que  l'on  cherche  à  obtenir 
par  la  fermentation ,  &  qu'on  arrête  par  la  cuiflbn. 

Mais  continuons  de  fuivre  le  travail  de 
ia  pâte,  elle  eft  lbrtie  du  lieu  où  elle  a  été 
pétrie,  la  fermentation  &  la  cuiflbn  vont  achever 
fa  perfection.  Si  les  parties  conftituames  du 
blé  divifées  par  la  mouture ,  réunies  &  agiu- 
tinées  enfuite ,  à  l'aide  de  l'eau  &  du  levain  f 
fous  la  forme  de  pâte ,  paflbient  également  & 
«nfemble  à  la  fermentation  fpiritueufe ,  il  s'en- 
fuivroit  que  leur  vertu  alimentaire  ,  loin  d'aug- 
menter dans  la  panification  ,  diminueroit  confi- 
dérablement  ,  puifque  tout  corps  nourriflant 
cefTe  de  l'être  après  qu'il  a  fubi  cette  opération 
de  ia  Nature  ;  mais  heureuferaent  qu'elles  ne 
(ont  pas  toutes  fufceptibles  de  prendre  un  pa- 
reil mouvement  ;  que  l'amidon ,  la  partie  la 
plus  abondante  &  en  même  temps  ia  plus  nutri- 
tive de  la  farine  ,  demeure  dans  fon  intégrité  ;  & 
que  le  muqueux  fucré ,  la  feule  matière  que 
paroifle  jufqu'à  préfent  douée  de  cette  propriété, 
n'a  pas  aflez  de  moliefle  dans  la  pâte  où  elle  fe 
trouve  pour  céder  à  la  fois  au  mouvement  qui 
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doit  en  changer  la  texture  &  les  effets  :  une 
partie  de  ce  muqueux  eft  encore  intacl  lorfque 
l'autre  ne  fait  qu'éprouver  un  commencement 
de  décompoiltion  ;  d'où  il  fuit  que  la  fermen- 
tation panaire  étant  arrêtée  par  un  mouvement 
violent ,  qui  eft  la  cuiffon ,  elle  ne  peut  &  ne 
doit  être  fpiritueufe. 

La  pâte,  au  fortir  du  pétrin,  n'eft  pas  tou- 
jours partagée  en  pain ,  la  faifon  oblige  quelque- 
fois de  la  laiffer  en  maffe  &  fous  des  couvertures, 
afin  que  raffemblée ,  elle  s'échauffe  ôc  prenne 
plus  tôt  ce  mouvement  général  &  préparatoire 
qui  difpofe  à  une  bonne  fermentation  :  mais 
on  n'attend  pas  qu'elle  ait  perdu  de  fa  vifcofité 
pour  la  féparer  par  morceaux  &  la  porter  à 
la  balance  ;  des  mains  agiles  &  exercées  lui 
donnent  une  forme  relative  à  fa  confiftance  & 
à  fa  compofition  :  ferme,  on  la  manie  davan- 
tage ,  &  elle  fert  aux  gros  pains  :  molle ,  au 
contraire,  on  la  divife  en  peiits  pains  fans  la 
fouler  autant  ;  ainfi ,  après  avoir  paffé  par  les 
mains  du  pétrifTeur ,  du  pefeur  &  du  tourneur, 
qui  ajoutent  chacun  à  fa  perfection ,  h  pâte 
arrive  enfin  à  cet  état  de  repos  qu'il  ne  faut  pas 
troubler  ;  tantôt  circonfcrite  de  tous  les  côtés , 
elle  gagne  de  la  hauteur  ;  tantôt  libre  feulement 
par  fes  extrémités ,  elle  s'étend  &  acquiert  de  la 
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largeur;  mais  expofée  au  contacT:  de  l'air ,  fa 
furface  fe  fécheroit  fi  on  ne  cherchoit  à  l'en 
garantir  avec  des  couvertures  mouillées  &  des 
toiles  humides. 

Lors  donc  qu'on  a  obfervé  toutes  les  pré- 
cautions que  ia  pâte  demande  avant  d'être  placée 
dans  le  lieu  où  elle  doit  fermenter  ,  le  mouve- 
ment  inteftin  qui  doit  opérer  la  décompofition , 
ne  tarde  pas  à  s'annoncer  ;  déjà  le  levain  difperfé 
dans  la  pâte  à  la  taveur  de  leau,  eft  prêt  d'agir 
&  de  reprendre  fa  première  mobilité;  la  fubf- 
tance  muqueufe  fucrée  ,  celle  qui  reçoit  la 
première  impulllon,  perd  un  peu  de  fa  téna- 
cité ,  &  enfuite  la  matière  glutineufe  ,  laiffe 
dégager  ce  fluide  volatil  &  élaftique  qui  fe 
manifefte  à  l'inftant  qu'un  corps  quelconque 
«prouve  un  commencement  de  fermentation ,  & 
cherche  à  s'échapper  au  dehors  avec  l'air  qu'on 
a  introduit  dans  la  pâte  par  les  différentes  opéra- 
tions du  pétriffage  ;  cet  air  foulé ve  la  maffe  demi- 
folide  où  il  eft  contenu ,  en  écartant  toutes  les 
parties  qui  le  gênent,  &  qui  mettent  obftacle  à 
fa  fortie  :  mais  la  ténacité  &  la  glutinofité  de 
la  pâte,  oppofant  toujours  à  l'échappement  de 
ce  fluide  ,  une  réfiftance  proportionnée  ,  fon 
activité  fe  trouve  augmentée  ;  une  partie  eft 
forcée  de  s'unir  avec  les  autres  principes  pour 
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former  les  premiers  matériaux  de  i'efprît  ardent, 
l'autre  qui  refaite  de  la  fermentation  &  des  nou- 
velles combinaifons  que  ceife-ci  opère ,  cherche 
également  une  hTue.  L'intérieur  de  ia  pâte  étant 
mou  ,  gras  &  collant ,  céderoit  bientôt  au  choc 
&  au  frottement  continuel  du  principe  qui  l'agite; 
s'il  n'y  avoit  pas  encore  affez  de  matière  glu- 
tineufe  pour  le  retenir  par  fa  ténacité.  La  pâte 
portée  au  four  ne  tarde  pas  encore  d'augmenter 
de  volume ,  ce  fluide  élaftique  raréfié  par  le 
feu  &  par  la  fermentation  qui  continue ,  follicite 
toujours  fa  fortie,  en  rompant  les  capfules  vif- 
queufes  dans  lefquelles  il  fè  trouve  comme  em- 
prifonné;  mais  la  chaleur  devenue  plus  forte, 
arrête  la  mafïe  tuméfiée  &  divifée  ,  delsèche 
la  furface  qui  devient  une  efpèce  de  couvercle 
qui  s'oppofe  à  l'échappement  de  l'air  :  l'humidité 
qui  environne  l'amidon,  étant  comme  bouillante, 
elle  le  convertit  en  une  gelée  qui  fe  confond  & 
difparoît  dans  la  ma(Te  générale ,  toutes  les  parties 
fe  combinent;  d'où  il  réfulte  cet  aliment  ho- 
mogène, léger,  bianc,  ceillete,  favoureux  & 
agréable ,  que  nous  appelons  pain. 

Tels  font  les  principaux  phénomènes  que 
le  blé  préfente  avant  &  après  avoir  été  trans- 
formé en  pain  :  fi  pour  les  décrire ,  nous  avons 
employé  dans  cet  article  un  langage  qui  convient 
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plutôt  au  Phyficien  qu'au  Boulanger  ;  nous 
elpérons  que  ce  dernier ,  pour  qui  ce  langage 
deviendra  un  jour  très-familier ,  ie  comprendra 
aifément  par  tout  ce  qui  précède  :  d'ailleurs  nous 
nous  fommes  exprimés  comme  lui  quand  il  a  été 
queftion  des  maximes  fondamentales  de  fon  Art. 

Un  reproche  qu'on  a  fait  au  pain ,  &  que 
notre  expofé  ne  manqueroit  pas  de  juftifier ,  c'eft 
que  cet  aliment  perd  de  fon  prix ,  parce  que  (à 
préparation  eft  coûteufe  &  pénible  ;  mais  quand 
on  réfléchit  que  dans  un  même  fournil ,  cinq 
hommes  peuvent  en  quinze  heures  de  temps 
apprêter  la  nourriture  principale  de  trois  mille 
hommes ,  qu'il  eft  poffible  de  porter  par-tout  Se 
de  confondre  avec  tout ,  fans  courir  les  rifques 
qu'elle  perde  aucune  de  fes  qualités  ;  on  fe  de- 
mandera quel  eft  {'aliment  aufli  commode  qu'on 
puiffè  préparer  avec  autant  de  facilité ,  &  qui  foit 
en  état  de  remplacer  le  pain ,  quelque  multipliés 
que  foient  les  foins  qu'exige  la  préparation  l 

Qu'on  ne  nous  objeéte  pas  non  plus  qu'il 
y  a  des  blés  pour  lefquels  les  foins  que  no«s 
avons  recommandés,  feroient  entièrement  inu- 
tiles ,  &  que  malgré  les  meilleurs  procédés  ?  il 
eft  impoflîble  d'en  faire  du  bon  pain  :  fuppo- 
fons-les  très-médiocres ,  pourvu  qu'ils  ne  foient 
pas  altérés ,  qu'on  lésait  moulus  convenablement, 
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&  qu'on  fe  ferve  de  la  meilleure  méthode  pour 
les  fabriquer ,  on  obtiendra  toujours ,  finon  un 
beau  pain ,  du  moins  un  bon  pain ,  d'une  di- 
geflion  très-avantageufe  pour  la  fanté  :  il  n'eft 
ihème  perfonne  qui ,  perfuadé  de  cette  vérité , 
n'ait  été  frappé,  en  parcourant  le  Royaume, 
des  différences  énormes  qui  exiftent  dans  le  pain 
qu'on  y  fabrique  ,  quoique  provenant  d'une 
même  qualité  de  grain. 

Article  VIII. 
Du  choix  du  Pain. 

• 

L'ASPECT  du  pain  deviendroît  fuffifant  pour 
juger  de  la  perfection  de  fa  fabrication;  &  l'e- 
xamen du  dedans  détermineroit  bientôt  la  bonté 
du  blé  &  du  moulage ,  &  Pefpèce  de  farine  qu'on 
y  a  employée  ;  mais  le  goût  à  cet  égard  eft  telle- 
ment partagé ,  que  le  Boulanger,  dans  la  vue  de 
fe  conformer  à  la  volonté  de  tout  le  monde  ,  a 
befoin  pour  la  fatisfaire  ,  de  préparer  autant 
d'efpèces  de  pâte  ;  encore ,  comment  en  vien- 
droit-il  à  bout  ,  fi  chacun  defiroit  précifément 
le  pain  cuit  &  coloré  au  même  point  ;  puifque 
quand  bien  même  la  fournée  feroit  d'une 
ieule  efpèce  de  pâte ,  parfaitement  pétrie ,  fer- 
jinentce  &  cuite  à  propos  ;  elle  offriroit  toujours 
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plufieurs  nuances  de  faveur  &  de  couleur  , 
qu'elle  prend  néceflairement  dans  les  différens 
endroits  du  four  le  plus  également  chauffé  l 
ainfi ,  c'eft  donc  un  avantage  que  les  uns  aiment 
le  pain  doux  levé  ,  dont  la  croûte  foit  molle 
&  la  mie  très-ferrée  ;  que  les  autres  donnent  la 
préférence  à  celui  qui  eft  plus  large  que  haut; 
qu'il  y  en  ait  enfin  qui  foient  partilans  du  pain 
crevafle,  haut  ou  pâle  en  couleur. 

La  connoifTance  qui  peut  fervir  à  mettre  au 
fait  des  bonnes  ou  des  mauvaifes  qualités  du 
pain ,  (bit  par  rapport  à  la  nature  des  blés  qu'on 
y  emploie ,  ou  relativement  à  la  manière  de  le 
fabriquer ,  eft  trop  utile  pour  paroître  indifférente 
aux  yeux  de  qui  que  ce  foit  :  les  hommes  de 
tous  les  états  y  font  également  intéreffés  :  l'ufage 
des  organes  fuflh ,  &  les  fens  font  les  feuls  Juges 
dont  on  puiffe  invoquer  le  témoignage  à  ce 
fujet  :  le  pain  bien  fait  doit  être  un  peu  plus 
large  que  haut ,  d'un  beau  jaune  doré ,  lifle  à 
fa  fuperficie ,  fans  gerfures  ni  crevaffes  ;  excepté 
celles  qu'on  y  a  pratiquées  avant  l'apprêt ,  ou 
que  la  cuiflbn  occafionne  à  un  des  côtés  fur 
toute  la  longueur. 

Mais  il  en  eft  du  pain  comme  de  beaucoup 
d'autres  objets  ;  on  ne  doit  pas  toujours  s'arrêter 
à  l'extérieur  &  le  juger  par  fa  croûte ,  H  faut 
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encore  le  couper  par  le  milieu  pour  en  examiner 
le  dedans ,  &  voir  fi  la  mie  eft  sèche,  longue, 
Ipongieufe,  élaftique,  d'un  blanc  jaunâtre,  par- 
femée  de  trous  plus  ou  moins  grands  &  d'une 
forme  inégale  ;  ayant  une  légère  odeur  de  levain 
|eune,  c'eft-à-dire,  un  peu  vineufe  :  autant  que 
l'on  peut  on  doit  manger  la  croûte  avec  la  mie  ; 
Tune  eft  laflaifonnement  de  l'autre ,  elles  pro- 
duifent  enfembk  une  faveur  comparable  à  cette 
de  la  noifette  :  la  mie  doit  être  sèche  fous  la 
dent ,  fe  broyer  aifément  fans  refter  en  maffè 
dans  la  bouche ,  fe  mêler  &  fe  duToudre  avec 
les  fucs  faiivaires. 

Un  pareil  pain  fera  le  réfultat  d'un  bon  ble'  > 
bien  nétoyé  ,  parfaitement  moulu ,  pétri ,  fer- 
menté <5c  cuit  convenablement  ;  mais  il  n'y  a 
prefque  pas  de  comparaifon  à  faire  entre  un 
pain  mal  fabriqué  êc  celui  qui  a  été  préparé 
d'après  les  règles  preferites ,  foit  pour  1  afped ,  * 
fe  goût  ou  pour  les  effets  :  s'il   pèche  par 
ta  vice  de  fabrication  ;  il   eft  lourd ,  plat  f 
dentelé ,  rempli  de  baifures ,  d'une  croûte  rouge \ 
obfcur  êc  coriaffe ,  ayant  la  mie  courte ,  aigre  9 
collante ,  compofée  de  petits  trous  égaux  entre 
eux  ,  d'un  blanc  livide:  fi  les  grains  etoient 
falis  ou  altérés,  non-feulement  le  pain  qu'on 
en  préparerait  avec  beaucoup  de  foins ,  n  auroit 
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pas  d'apparence  ;  mais  fon  odeur  (èroit  dés- 
agréable :  il  auroit  le  goût  de  pouffière  ,  de 
graiffe ,  &  prefque  toujours  de  l'amertume. 

L'expérience  prononce  tous  les  jours  en  fa- 
veur du  bon  pain  :  rénumération  de  fes  effets 
iàlutaires  feroit  trop  étendue  pour  ofer  ia  dé- 
crire ici;  les  louanges  qu'on  lui  prodigue  de 
toutes  parts  le  font  regarder  comme  un  bien* 
fait  accordé  à  la  fociété  :  il  eft  le  premier  de 
nos  alimens ,  &  regardé  avec  raifon  comme  anah 
iogue  à  nos  humeurs.  Le  goût  pour  le  pain 
cft  celui  que  nous  perdons  le  dernier,  &  fon 
retour  eft  le  figne  le  plus  a(Turé  de  la  conva- 
lefcence  ;  ti  convient  à  tout  âge ,  en  tout  temps 
&  à  toutes  fortes  de  tempéramens  :  il  corrige  & 
fait  digérer  les  autres  nourritures ,  il  influe  fur 
nos  bonnes  ou  nos  mauvaifes  digeftions  ;  on 
peut  le  manger  avec  de  la  viande  &  les  autres 
comeftibles,   fans  qu'il  en  change  la  faveur 
&  l'agrément  ;  il  eft  même  poffibJe  d'avoir  fait 
très-mauvaife  chère  avec  un  pain  mat ,  ferré  âc 
aigre,  quand  les  mets  feroient  exquis ,  puifqu'il 
les  accompagne  depuis  le  commencement  jus- 
qu'à la  fin  du  repas  frugal  du  pauvre ,  ou  du 
repas  fomptueux  du  riche. 

Les  pains  des  différentes  pâtes  dont  nous 
avons  décrit  la  préparation ,  préfement  des 
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nuances  qui  dépendent  du  degré  de  confiftaricd 
qu'on  leur  a  donnée  ;  plus  le  pain  fera  ferme  f 
moins  la  mie  aura  d'yeux ,  plus  il  fera  léger  & 
bien  levé ,  plus  auflî  il  offrira  intérieurement  de 
grandes  ceUules  :  il  feroit  cependant  poffif>Je 
que  le  plus  excellent  blé  ,  moulu  fuivant  lâ 
meilleure  méthode  &  préparé  d'après  les  bons 
procédés  de  la  Boulangerie  ,  eût  encore  de 
grands  défauts,  fi  la  farine  étoit  employée  au 
fortir  des  meules  :  ce  phénomène  que  nous 
avons  déjà  rapporté  ,  mais  qu'il  eft  inutile  d'ex- 
pliquer ici,  fuffit  de  refte  pour  prouver  les 
avantages  qu'il  y  auroit  de  s'approvifionner 
plutôt  en  farine  qu'en  blé ,  puifqu'en  s'amé- 
iiorant  à  la  longue,  elle  abforbe  plus  d'eau  > 
donne  un  pain  plus  blanc  ,  plus  abondant  & 
plus  favoureux. 

On  diftingue  les  pains ,  ainfi  que  nous  l'avons 
déjà  obfervé ,  non-feulement  par  leur  forme , 
leur  volume ,  leur  légèreté  &  l'efpèce  de  farine 
qu'on  y  a  employée  ;  mais  encore  par  l'ufaga 
auquel  on  les  defline ,  par  les  noms  des  pays 
&  des  auteurs  qui  leur  ont  donné  la  vogue. 
Il  y  a  des  pains  longs  ,  ronds,  troués,  fendus  f 
cornus ,  à  bourelets ,  à  couronne  ;  des  pains  à 
café,  à  mie,  à  foupe  &  à  potage;  des  pains 
de  Nevers,  à  la  navette,  à  la  Reine  &  à  la 


Digitized  by  Google 


Boulanger.  543 

Ducheflfe;  des  pains  mollets ,  demi-mollets,  de 
pâte  ferme  de  toutes  farines  ou  de  ménage.  Enfin, 
le  Boulanger  doit  faire  du  pain  blanc ,  bis-blanc 
&  du  pain  bis  ;  mais  tous  ces  pains  que  le  luxe, 
la  délicate  (Te  &  la  fantai  fie  ont  encore  beau- 
coup multipliés  dans  les  différens  pays ,  auront 
une  bonne  qualité  quand,  parfaitement  cuits, 
ils  abforberont  aifément  &  fans  s'émietter,  le 
fluide  dans  lequel  on  les  trempera ,  &  qu'au  lieu 
de  décompofer  le  bouillon  ou  de  cailler  le  lait, 
ils  y  mitonneront  fans  les  altérer. 

Le  pain  à  foupe  doit  être  compofé  toujours 
de  pâte  molle ,  aflaiibnnée  d'un  peu  de  fel ,  (ans 
lait  ni  levure  :  aplati  en  le  tournant ,  &  en- 
foncé de  toutes  parts  avec  les  doigts  au  moment 
de  le  mettre  au  four  pour  obtenir  un  pain  qui 
ait  plus  de  croûte  que  de  mie ,  extrêmement 
cuit ,  &  qui  donne  à  la  foupe  un  roux  agréable 
à  l'œil  &  au  palais  ;  c'eft  même  ce  qui  a  fait 
naître  l'idée  des  croûtes  à  potage  ,  qui  ordi- 
nairement ne  font  autre  chofe  que  du  pain  mollet 
raffis  &  chapelé ,  dont  on  a  féparé  la  mie ,  & 
que  Ton  a  remis  un  quart-d'heure  à  la  chaleur 
d'un  four  doux  pour  rôtir  la  furface  interne ,  & 
qu'il  fe  colore  également  par-tout.  Le  pain  à 
potage  diffère  du  pain  à  foupe  en  ce  qu'il  eft 
plus  volumineux  &  qu'il  eft  moins  haut  en 
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couleur  :  !e  pain  à  mie  deftiné  à  panner  le* 
viandes ,  eft  ordinairement  compofé  des  ratiflures 
de  la  pâte  renforcées  avec  de  la  farine ,  expofé 
à  l'air  dans  un  moule  étroit,  afin  qu'il  prenne 
beaucoup  d'élévation  Se  peu  d'apprêt  ;  il  faut  le 
laitier  bien  cuire  &  reffuyer  à  four  doux. 

Quoiqu'il  exifte  piufieurs  queftions  fur  l'u- 
fage  &  les  effets  du  pain  dans  l'économie  ani- 
male; je  ne  m'arrêterai  que  fur  une  des  plus 
importantes  :  on  eil  dans  l'opinion,  que  plus 
le  pain  eft  maffif ,  ferré  ,  ferme  &  bis ,  moins  il 
paflè  vite ,  &  mieux  il  nourrit ,  parce  que  l'on 
prétend  qu'il  demeure  plus  long -temps  dans 
i'eftomac,  &.  que  par  conféquent  il  convient 
davantage  aux  hommes  adonnés  à  des  travaux 
&  à  des  exercices  journaliers  qui  ont  befoin 
d'aliment  groflîer  entaffé  &  mat  pour  exercer 
fortement  &  long-temps  ce  vifeère  ;  mais  il 
paroît  qu'on  n'a  pas  tait  aflez  d'attention  à  la 
véritable  manière  d'agir  de  la  nourriture,  & 
qu'on  a  négligé  de  faire  quelques  obfervations 
avant  d'adopter  ce  fenriment. 
•  Plus  le  pain  a  de  volume ,  mieux  il  doit  fuf- 
tenter ,  parce  qu'ayant  davantage  de  furface ,  les 
fucs  de  i'eftomac  peuvent  en  extraire  plus  aifé- 
ment  &  plus  abondamment  de  quoi  former  la 
matière  du  chyle ,  il  ne  fujfit  pas  en  outre  d'être 
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hourri,  il  faut  encore  être  Iefté  ;  il  faut  que  les 
alimens  raffafient  &  rempliffent.  Or,  le  pain 
qui  a  le  plus  d'étendue ,  eft  celui  qui  produit 
le  mieux  cet  effet  ;  Si  fabriqué  -drivant  la  meil- 
leure méthode ,  il  fera  réellement  beaucoup  plus 
nourriffant -,  vu  qu'il  aura  plus  de  volume  :  mais 
il  aura  encore  plus  de  maffe ,  car  l'air  &  l'eau 
y  entreront  en  plus  grandi  quantité ,  &  l'on 
fait  que  ces  deux  élémens ,  combinés  avec  la 
nourriture ,  en  augmentent  l'intenfué.  Quatre 
livres  de  farine  ,  par  exemple ,  réduites  en  pâte 
ferme  ôc  traitées  d'après  des  procédés  défec- 
tueux ,  peuvent  fournir  cinq  livres  &  demie  de 
pain ,  dont  l'étendue  aura  un  pied  carré  :  eh 
bien  ,  la  même  quantité  donnera  au  moins  fix 
livres  de  pain,  qui  occuperont  le  double  de 
-volume  drivant  la  bonne  méthode.  Cette  cir- 
conftanee  a  fingulièrement  frappé  plufieurs 
excellens  Obfervateurs ,  qui  m'ont  écrit  pour 
me  confirmer  dans  cette  idée  ,  je  la  foumets 
encore  aux  lumières  de  ceux  qui ,  par  état , 
font  plus  capables  que  moi  d'en  apprécier  la 
folidité. 

Pour  peu  que  l'on  veuille  faire  des  eflàis  , 
on  verra  bientôt  au  poids  ,  au  volume  &  à 
ï'ufage,  fi  ce  que  nous  avançons  n'eft  que 
yraifemblable.  Que  l'on  interroge  d'ailleurs  les 
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manœuvres  &  lés  jardiniers  des  environs  de  Paris  ; 
dont  le  travail  pénible  &  forcé  ne  fauroit  être 
comparé  à  celui  des  habitans  des  campagnes, 
on  apprendra  encore  que ,  quoiqu'ils  paroiflent 
avoir  beaucoup  de  pain  pour  confommer  dans 
leur  journée  ,  cette  quantité  eft  toujours  au- 
deflbus  de  celle  que  mangent  nos  cultivateurs , 
parce  que  fous  le  même  poids ,  il  y  a  moins 
de  farine  &  plus  de  volume  ;  Hs  ont  cependant 
plus  que  les  manœuvres ,  des  légumes  &  des 
fruits  qui  rempiiffent  encore.  D'où  vient  donc 
cette  différence!  de  ce  que  le  pain  blanc, 
léger  &  volumineux  du  manœuvre  rafTafie  & 
nourrit  plus  complètement ,  tandis  que  celui  des 
cultivateurs,  maffif,  bis  &  trop  ferré,  ne  fe 
développe  pas  en  totalité  dans  l'eftomac,  dont 
il  ne  remplit  pas  fuffifamment  la  capacité.  Que 
l'on  ne  croie  pas  qu'en  in  fi  liant  fur  le  volume 
du  pain  que  confomme  le  manœuvre  ou  le 
jardinier ,  je  prétende  infmuer  qu'il  faudroit  leur 
donner  du  pain  mollet,  dont  rexceffive  légèreté 
eft  autant  éloignée  du  pain  de  pâte  ferme  ,  que 
ce  dernier  diffère  du  pain  mal  fabriqué  du  cul- 
tivateur. Toutes  les  parties  du  grain  que  la 
mouture  confond  &  que  la  bluterie  préfente  à 
part ,  font  faites  pour  aller  enlemble  ,  les  farines 
blanches  Ôl  les  farines  bifes  ont  des  propriétés 
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différentes  entre  elles  ;  &  de  leur  mélange ,  il  ert 
réfuite  un  compofé  qui  fournira  (ans  contredit  ' 
l'aliment  le  plus  falubre  &  le  plus  fubftantiel  i 
dont  les  citoyens  de  toutes  les  ciafles  puiffent 
faire  ufage  avec  économie. 

Le  pain  eft  un  objet  trop  précieux  à  la  famé 
&  trop  avantageux  parmi  les  agrémens  de  la  vie , 
pour  dédaigner  les  moyens  fimpies  &  peu  dis- 
pendieux ,  de  le  mieux  fabriquer  ;  mais  enfin  , 
pour  que  cet  aliment  puifle  réunir  toutes  les 
bonnes  qualités  qu'on  lui  connoît,  il  ne  faut 
pas  s'écarter  de  la  méthode  que  nous  avons  indi- 
quée concernant  fa  préparation.  II  ne  faut  pas 
négliger  fur-tout  d'employer  de  l'eau  toujours 
plutôt  froide  que  chaude ,  des  levains  jeunes  & 
en  grande  quantité  ,  un  pétriffage  vif  &  léger , 
une  fermentation  douce  êc  non  interrompue; 
une  cuiflbn  ménagée  &  parfaite.  Il  ne  faut  pas 
que  l'on  fafTe  entrer  dans  la  çompofnion  dç 
cet  aliment,  aucuns  fupplémens  qui,  en  grof- 
fiflant  la  mafle ,  diminuent  à  la  fois  fon  volume  , 
fon  agrément  &  fa  propriété  nutritive.  Enfin , 
pour  le  manger ,  il  faut  attendre  qu'il  foit  entiè- 
rement refroidi  ;  car  fi  on  s'en  fervoit  tout  chaud 
au  fortir  du  four,  il  pourroit  occafionner  des 
accidens ,  &  préjudicier  à  la  famé ,  c'eft  même 
dans  ce  feul  état  qu'il  peut  avoir  donné  de* 
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maux  d'eftomac  6c  des  indigeftions.  II  y  a  peu 
d'exemples  avérés ,  quelle  que  foit  la  quantité 
qu'on  en  ait  mangé ,  qui  prouvent  clairement 
qu'il  a  incommodé  ;  mais  tous  les  alimens  exi- 
gent quelques  précautions  avant  d'en  faire  ufàge  ; 
il  eft  fi  aifé  de  rendre  celui-ci  toujours  bienfai- 
fant ,  toujours  égal ,  agréable ,  fans  qu'il  en  coûte 
plus  de  foins ,  de  dépenfes  &  de  temps. 

Article  IX. 
Des  différentes  efplces  de  Pain  ujltées  dans 

le  Royaume. 

Je  termineroîs  ici  mon  Ouvrage,  fi  le  blé 
étoit  le  feul  grain  dont  on  préparât  du  pain  : 
mais  comme  l'épeautre ,  le  feigle  ,  l'orge ,  le 
blé  de  Turquie  ,  le  farazin  ,  font  également 
réduits  fous  cette  forme,  &  qu'ils  condiment 
la  nourriture  principale  d'un  tiers  des  habitans 
du  Royaume  :  je  ne  faurois  me  difpenfer  de 
traiter  en  particulier  de  chacun  des  pains  qu'on 
rerire  de  ces  grains  moulus ,  pétris  ,  fermentes 
&  cuits.  Je  pourrois  encore  m'expofer  à  quel- 
ques reproches ,  fi  je  n'accordois  pas  aufïï  aux 
pommes  de  terre  une  place  dans  un  Écrit  où 
il  s'agit  des  difFérens  pains  que  l'on  prépare 
dans  le  Royaume  :  celui  qu'on  a  fait  de  diffé- 
rentes manières  avec  ce*  racines ,  a  eu  trop 
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de  réputation  pour  ne  pas  mériter  également 
d'être  indiqué  ici. 

Quels  que  foient  nos  foins  dans  la  culture  des 
grains  dont  nous  allons  parler  ,  quelque  re- 
cherches que  nous  faffions  dans  les  différens 
moyens  qu'orv  pourroit  employer  pour  en  pré- 
parer le  meilleur  pain  ;  jamais  cet  aliment  ne  fera 
ni  auffi  léger  ni  auffi  blanc  que  celui  qu'on 
obtient  du  froment  :  le  principe  auquel  ce  dernier 
doit  là  fupériorité  n'exifte  pas  dans  les  autres 
avec  les  caractères  qui  lui  appartiennent  efïên- 
tiellement ,  &  fon  abience  deviendra  toujours  un 
obftacle  à  ce  qu'on  puiffe  en  venir  à  bout  :  tous 
les  Auteurs  qui,  depuis  Beccari,  ont  cherché  fans 
préoccupation ,  la  matière  glutineufe  ailleurs  que 
dans  le  froment  &  l'épeautre,  font  convenus 
qu'ils  n'avoient  rencontré  abfolument  rien  qui 
y  reffemblât. 

Toutes  les  fois  que  les  farineux  manquent  de 
ce  liant  &  de  cette  vifcofité  fi  bien  caraétérifés 
dans  le  froment,  fi  efTentiels  à  la  fermentation 
de  (a  pâte  &  à  la  bonne  qualité  du  pain ,  qu'ils 
abforbent  &  retiennent  peu  d'eau  dans  le  pé- 
trhTage  ,  qu'ils  s'apprêtent  lentement  &  font 
difpofés  à  perdre  un  peu  de  leur  confiftance  ;  on 
peut  remédier  à  une  partie  de  ces  défauts ,  en 
maniant  ces  farineux  &  les  travaillant  long- 
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temps  &  à  force  de  bras  ;  en  employant  de  l'eau 
chaude ,  beaucoup  de  levain  ,  un  bon  apprêt  Se 
un  four  vif  :  on  équivaut  par  ce  moyen  à  l'effet 
de  ce  liant  &  de  cette  vifeofité ,  qui  fait  pour 
ainfi  dire  le  corps  de  la  pâte  qui  lèvfe  ,  6c  fa 
charpente  du  pain  qui  cuit. 

Le  bon  blé  ayant  une  furabondance  de  vif- 
eofité ,  il  peut  la  communiquer  aux  autres  grains 
qui  en  ont  une  dofe  infiniment  moindre ,  &  les 
aider  par-là  de  fes  propriétés  :  cet  auxiliaire 
qui  tourne  au  profit  des  farineux  inférieurs  avec 
iefquels  on  Taffocie ,  efl  toujours  aux  dépens 
de  l'agent  principal  qui  efl  le  froment ,  lequel 
perd  d  autant  de  fa  légèreté  &  de  fa  blancheur  ; 
mais  dans  un  pain  déjà  mat  par  lui-même ,  il 
paroît  ridicule  d'y  introduire  des  femences  lé- 
gumtneufes  &  autres  végétaux  farineux  ;  tels 
que  iers  ou  i'orobe,  la  vefee,  les  haricots,  les 
petites  fèves,  la  châtaigne,  le  millet,  &c.  dont 
les  parties  entr'eUes  n'ont  aucune  adhéfion ,  & 
qui  offrent  le  contrafte  du  pain  :  le  ridicule  eft 
encore  bien  plus  grand,  lorfqu'on  prétend  faire 
du  pain  avec  ces  fubftances,  fans  autre  addition 
qu'un  levain. 

Les  grains  ont  des  caractères  particuliers  qui 
les  diflinguent  entre  eux ,  &  quelques  propriétés 
communes  qui  les  rapprochent;  en  forte  qu« 
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mélangés,  leurs  effets  doivent  fe  confondre  Se 
lie  former  qu'un  bon  tout  ;  c'eft  ce  qui  arrive 
dans  l'aflbrtiment  des  farines  de  la  même  efpèce  ; 
mais  les  procédés  que  nous  avons  expofés  con- 
cernant la  fabrication  du  pain  de  froment  , 
doivent  être  les  mêmes  que  ceux  qu'il  faut  em- 
ployer pour  le  pain  des  farineux  qu'on  peut  ré- 
duire fous  cette  forme  :  ainfi ,  quiconque  fera  bien 
au  fait  de  la  panification  du  blé ,  parviendra  à 
faire  tous  les  pains  poffibles  des  différens  grains 
ou  de  leur  mélange  ;  il  y  a  feulement  des  diffé- 
rences à  obferver  dans  les  manipulations,  que 
l'habitude  éclairée  &  dirigée ,  ne  tarde  pas  à 
apprendre. 

Le  pain  qui  fait  la  nourriture  principale  des 
Européens  ,  eft  peu  connu  des  autres  Nations  : 
les  différentes  fubftances  végétales  qui  tiennent 
lieu  de  cet  aliment ,  font  confommées  fous  la 
vraie  forme  qui  convient  à  leurs  parties  ;  les  uns 
en  bouillie  ,  ies  autres  en  galette  :  il  y  en  a 
enfin  qu'on  fait  cuire  fans  les  divifer ,  &  dont 
on  fe  nourrit  de  cette  manière;  ce  feroit  en 
effet ,  contre  le  vœu  de  la  Nature  qu'on  s'obfli- 
neroit  à  vouloir  foumettre  les  farineux  indiffé- 
remment à  la  même  préparation  ;  je  ne  doute 
pas  en  même  temps  ,  que  fi  elle  y  eût  placé 
ce  principe  vifqueux  du  froment ,  ou  au  moins 
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l'équivalent  ,  tous  les  hommes  n'euflfent  été* 
conduits  néceflairement  à  les  transformer  en 
pain. 

L'avoine ,  ce  grain  qui  fert  peu  aux  hommes,' 
comme  aliment,  contient  trop  d'écorce  &  de 
matière  extradive  pour  fournir  un  bon  pain  ; 
il  eft  lourd ,  gris  &  fort  amer.  II  vaut  donc 
mieux  imiter  les  Anglois  &  quelques  autres 
Nations  qui  s'en  fervent  de  préférence  fous  la 
forme  de  bouillie,  c'eft-à-dire,  le  dépouiller  de 
ion  écorce  &  le  réduire  en  poudre  groffière  ; 
c'eft  ce  qu'on  appelle  gruau  d'avoine  :  le  panis  f 
le  forgo  &  le  millet  qu'on  cultivoit  davantage  au- 
trefois ,  font  dans  le  même  cas  que  l'avoine  ;  ils 
ont  plus  d'écorce  que  de  farine  ,  &  le  pain  qu'on 
en  prépare  étant  toujours  fade ,  lourd  &  fec  ;  il  eft 
encore  plus  avantageux  de  les  accommoder  avec 
de  l'eau ,  du  lait ,  du  bouillon ,  ou  bien  même 
d'en  faire  des  gâteaux  :  le  riz,  dont  une  partie 
du  genre  humain  fe  nourrit,  ne  pofsède  pas 
a(Tez  de  liant  &  de  propriété  fermentative  pour 
former  de  bon  pain  ,  il  eft  mat ,  infipide  ;  aufli 
cette  graine ,  dans  tous  les  pays  où  elle  fupplée  à 
cet  aliment ,  eft  cuite  Amplement  dans  l'eau  à 
moitié  crevée ,  &  relevée  quelquefois  par  l'affai- 
fonnement  favori  du  canton. 

Si  les  farineux  font  la  nourriture  principale! 
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de  l'homme;  ce  n'eft  pas  toujours  dans  les  grains 
qu'il  a  été  la  chercher  ,  ni  (bus  la  forme  de  pain 
6c  de  bouillie  qu'il  en  fait  ufage  :  la  châtaigne , 
par  exemple ,  n'eft  pas  convertie  en  pain  dans 
les  contrées  même  où  ce  fruit  eft  fort  commun  : 
les  Limofins ,  lorfque  les  grains  étoient  rares , 
n'ont  jamais  penfé  à  changer  leur  manière  ordi- 
naire de  la  manger  :  on  a  bien  introduit  fa  fa- 
rine pour  un  quart  ou  pour  un  tiers  dans  celle 
du  froment  ;  mais  fi  c'eft-là  du  pain  de  châtaigne  ; 
quelle  eft  la  matière  végétale  alors  qui  ne  mé- 
riteroit  pas  d'être  qualifiée  ajnfi  ,  étant  mêlée 
dans  une  pareille  proportion  avec  le  blé  !  mais 
autant  ce  grain  eft  deftiné  pour  l'état  panaire , 
autant  beaucoup  d'autres  farineux  qu'on  veut  y 
foumettre,  comme  la  châtaigne,  en  paroiffent 
éloignés. 

Le  préfent  le  plus  précieux  que  les  Ides 
aient  reçu  de  l'Afrique ,  c'eft  le  magnoc ,  qui 
prend  le  nom  de  caffave ,  dès  qu'on  a  féparé  de 
fa  racine  la  farine  qu'elle  renferme,  &  qu'on 
l'a  convertie  en  galette.  Le  fagou,  cette  moelle 
farineufè  qu'on  retire  de  l'intérieur  du  tronc 
de  certains  palmiers,  eft  employé  dans  l'Inde 
comme  la  caffave ,  en  petites  galettes ,  &  quel- 
quefois  auflî  fous  la  forme  de  bouillie.  Le  rima 
ou  le  fruit  de  V arbre  à  pain,  qui  fait  la  nourriture 
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des  habitans  des  Philippines  ,  fe  mange  Couvent 
entier  &  cuit  ;  fouvent  auffi  on  en  prépare  des 
galettes  :  la  fubftance  alimentaire  qu'on  retire 
de  l'arbre  appelé  coton  fromager,  qui  croît  dans 
toutes  les  parties  de  l'Amérique  méridionale  9 
n'eft  pas  plus  farineufe  que  le  falep  qu'on  obtient 
des  racines  àïorchis  ;  c'efl  un  mucilage  particulier 
dans  lequel  on  ne  rencontre  pas  d'amidon  :  or, 
fans  ce  dernier  principe,  on  ne  peut  faire  ni 
Jbouillie  ni  pain. 

Quoiqu'il  n'y  ait  pas  à  balancer  entre  les 
avantages  de  manger  les  farineux  fous  la  forme 
de  bouillie ,  &  ceux  qui  réfuitent  de  leur  pré- 
paration en  pain ,  je  n'attribuerai  pas ,  comme  on 
Ta  fait ,  à  ce  dernier  aliment  d'autres  propriétés 
que  celles  de  nourrir  plus  ou  moins  complète- 
ment ,  plus  commodément  &  plus  économi- 
quement :  on  prétend  que  le  pain  de  froment 
convient  aux  mélancoliques  ,  celui  d'épeautre 
aux  eftomacs  foibles ,  le  pain  de  feigle  aux 
tempéramens  fanguins ,  le  pain  d'orge  aux  gout- 
teux ,  le  pain  de  blé  de  Turquie  aux  perfonnes 
attaquées  de  la  pierre  ,  le  pain  de  farazin  contre 
les  dévoiemens,  enfin  le  pain  de  pommes  de 
terre  pour  adoucir  l'acrimonie  des  humeurs  : 
Il  eft  pofïîble  que  le  premier  jour  où  l'on  aura 
fait  ufage  de  ces  pains,  on  fe  fera  aperçu  dç 
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quelque  altération  dans  l'économie  animale  , 
parce  que  toutes  les  fois  que  l'on  change  de 
nourriture  de  quelqu'efpèce  qu'elle  foit,  cette 
économie  s'en  relient  ;  mais  l'habitude  en  eft 
bientôt  contra&ée  ;  ainfi  le  pain  dont  on  conti- 
nue l'ufage ,  ne  conferve  que  la  vertu  alimen- 
taire ,  comme  toute  efpèce  de  vin  conferve  la 
vertu  corroborative  ou  cordiale;  on  peut  feule- 
ment établir  que  le  pain  fera  d'autant  plus 
digeftible  &  fubftaficiel ,  que  les  grains  qu'on 
y  aura  employés  feront  d'une  pefanteur  fpé- 
cifique  plus  confidérable ,  &  qu'il  ne  fera  ni 
gras ,  ni  pâteux ,  ni  collant. 

Mais  ne  cefTons  d'attaquer  un  préjugé  qui 
femble  prendre  faveur  tous  les  jours  :  on  vante , 
on  propofe  &  on  défigne  continuellement  une 
foule  d'autres  végétaux,  dont  la  plupart  ne  font 
pas  même  mucilagineux  &  farineux  :  on  les 
indique  comme  propres  à  être  convertis  en 
pain ,  ou  à  augmenter  la  maffe  de  cet  aliment , 
fans  faire  attention  qu'on  altère  &  qu'on  diminue 
la  bonne  qualité  de  celui  qui  ne  peut  &  ne  doit 
être  réduit  que  fous  cette  forme ,  (ans  confidérer 
que  les  fubftances  deftinées  à  notre  nourriture 
perdent  une  bonne  partie  de  leur  vertu  alimen- 
taire ,  dès  qu'on  les  foumet  à  une  préparation 
pour  laquelle  elles  ne  paroilTent  pas  deltinées. 
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Mangeons  donc  nos  noix  ,  nos  amandes  êc 
prefque  tous  nos  fruits  fans  aucun  apprêt  ; 
fàifons  cuire  nos  racines  pour  enlever  ce  qu'elles 
ont  d'acrimonieux  &  de  défagréable ,  ne  conver- 
tiffons  en  pain  que  les  fubftances  farineufes  , 
reconnues  fufceptibles  de  cette  préparation ,  & 
fi  nous  nous  déterminons  à  mélanger  les  pom- 
mes de  terre  avec  la  farine  de  quelques  grains 
pour  les  réduire  fous  la  forme  de  pain,  que  ce 
ne  foit  que  dans  les  cas  particuliers ,  expofés  ' 
ci-après  :  car,  non-feulement  ces  racines,  mais 
encore  les  châtaignes  font  une  forte  de  pain 
que  la  Providence  nous  prélente  tout  formé  ; 
elles  n'ont  befoin  que  d'être  cuites  l'une  & 
l'autre  dans  l'eau  ou  fous  la  cendre ,  &  relevées 
par  quelques  grains  de  fel  pour  fournir  un  afr» 
ment  fimple ,  fubftanciel  &  bienfaifant. 

Du  Pain  dÊpeautre. 

L'épeautre  elt  une  efpèce  de  froment  plus 
cultivée  autrefois  qu'elle  ne  l'eft  aujourd'hui  ;  on 
en  recueille  encore  en  Italie,  dans  la  Suiflê, 
l'Alface  &  quelques  cantons  de  la  Picardie  :  ce 
grain  eft  fec  &  de  couleur  rougeâtre  ;  il  diffère 
du  blé  par  fa  petitefTe  &  par  fon  adhérence  à  la 
balle  que  l'on  ne  vient  à  bout  de  féparer  que 
par  le  moyeu  d'une  machine  qui  donne  au  grain 
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mouvement  circulaire ,  fans  le  déformer  , 
làrçs  l'écrafer. 

Si  l'épeautre  reffemble  un  peu  à  l'orge  par 
la  manière  dont  fes  épis  font  difpofés ,  les  par- 
ties qui  ie  continuent  font  les  mêmes  que  celles 
du  blé ,  comme  lui  il  a  une  écorce ,  une  ma- 
tière muqueufe  fucrée  ,  de  l'amidon  &  de  la 
fubftance  glutineufe  ;  ce  dernier  principe  y  eft 
même  en  allez  grande  abondance,  une  livre 
m'en  a  fourni  près  de  cinq  onces  dans  l'état 
Biou  &  élaftique. 

L'épeautre  bien  nétoyé  ,  mouïu  &  bluté 
convenablement,  donne  une  farine  auffi  belle 
que  celle  de  gruau  du  meilleur  blé ,  elle  eft 
d'un  blanc  jaunâtre ,  &  douce  au  toucher  ;  aglu- 
dnée  par  le  moyen  de  l'eau ,  la  pâte  qui  en  ré- 
fuite  eft  longue ,  tenace  &  exhale  à  peu-près 
l'odeur  de  colle  ,  fi  fenfible  dans  la  pâte  de 
froment ,  &  qui  décèle  toujours  la  préfence  de 
la  matière  glutineufe.  Cette  farine  eft  un  peu 
revêche ,  &  ne  produiroit  qu'un  pain  lourd ,  fî 
on  n'employoit  à  fa  fabrication  de  l'eau  moins 
froide  &  plus  de  levain  que  pour  celle  du  blé  ; 
U  faut  beaucoup  travailler  la  pâte ,  &  ajouter 
au  bafllnage  un  peu  de  fel ,  ne  lui  donner  que 
Je  premier  degré  d'apprêt  &  un  four  moins  vif. 
Le  pain  depeautre,  loin  d'être  fort  noir,  ainfi 
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que  l'afTuretit  quelques  Auteurs ,  efl  extraordi-- 
nairement  blanc ,  léger  &  dune  facile  digeftion ; 
il  leroit  à  la  vérité  fade,  û  on  n'y  introduifoit 
un  peu  de  fel  ;  alors  il  efl  favoureux  &  fe 
conferve  frais  pendant  quelques  jours  fans 
perdre  de  fon  agrément. 

Du  Pain  Je  Seigle* 

Au  défaut  du  blé ,  s'il  falloir  choifir  parmi 
les  grains  de  la  même  famille  pour  faire  du  pain , 
ce  feroit  fans  contredit  le  feigle  qui  mériteroit  ia 
préférence ,  non-feulement  par  rapport  à  la  na- 
ture de  fes  produits  en  farine ,  mars  relativement 
à  la  qualité  de  l'aliment  qu'on  en  obtient ,  aufli 
eft-ce  celui-ci  qui ,  en  Europe  ,  fert  le  plus 
communément  à  la  fabrication  du  pain,  &  que 
l'on  cultive  avec  fuccès  dans  tous  les  terreins 
où  la  végétation  du  blé  a  moins  de  réuffite. 

Le  feigle  eft  ia  nourriture  principale  des 
habitans  des  pays  froids  où  il  eft  ordinairement 
meilleur  que  dans  les  climats  chauds;  mais  il 
s'en  faut  que  le  pain  qu'on  en  prépare  foit  éga- 
lement bien  fabriqué;  ce  qui  tient  aux  mêmes 
caufes  que  nous  avons  rapportées  à  l'égard  du 
pain  de  froment  ;  moulage  peu  foigné ,  levain 
aigre  &  en  trop  petite  quantité ,  eau  beaucoup 
trop  chaude ,  mauvais  pétriffage ,  fermentation 
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négligée ,  enfin  cuiflbn  imparfaite  :  tels  font  les 
vices  de  pratique  qui  rendent  la  fabrication  du 
pain  de  feigle  défectueufe ,  qu'il  eft  facile  de  rec- 
tifier en  fe  fervant  des  moyens  que  nous  avons 
indiqués  pour  faire ,  même  avec  le  blé  médio- 
cre ,  un  bon  pain  :  il  eft  vrai  que  le  feigle  ayant 
.  quelques  propriétés  qui  iui  font  particulières ,  les 
procédés  qu'on  doit  fuivre  pour  fa  préparation 
varieront  un  peu  ;  mais  les  principes  font  abfolu- 
ment  les  mêmes. 

On  diftingue  dans  le  feigle ,  comme  dans  fe 
blé  y  différentes  nuances  de  qualité.  Il  y  a  des 
feigles  de  première ,  de  féconde  &  de  troîfième 
qualité.  On  cultive  également  des  feîgles  cFhiver 
&  de  mars  :  le  Meunier  en  retire  plufieurs 
efpèces  de  farines ,  &  le  Boulanger  en  fait  diffe- 
rens  pains  ;  du  pain  blanc  avec  la  plus  belle 
farine ,  du  pain  bis  avec  les  dernières  paflées ,  & 
qu'on  peut  comparer  au  pain  de  froment  fabri- 
qué avec  les  farines  dépouillées  de  la  fleur  &  des 
gruaux  ;  enfin  un  troifième  pain  moins  commun 
que  ce  dernier  &  réfultant  de  toutes  les  farines, 
qu'on  peut  appeler  pain  de  ménage. 

Le  feigle  le  plus  eftimé  à  Paris  eft  celui  qui 
croît  dans  la  Champagne;  on  doit  le  choifir 
clair ,  peu  alongé ,  gros ,  fec  &  pefant  ;  les  mêmes 
caufes  qui  altèrent  le  blé  f  influent  auflî  fur 
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le  feigle ,  les  mêmes  moyens  le  garantiflent  t 
mais  il  eft  extrêmement  effentiel ,  avant  de  porter 
le  feigle  au  moulin ,  qu'il  foit  encore  plus  fec 
que  le  froment ,  parce  que  naturellement  plus 
humide,  il  engrapperoit  les  meules,  &  graiflê- 
roit  les  bluteaux  ;  mais  quand  fa  récolte  s'eft 
faite  pendant  un  beau  temps ,  &  qu'on  l'a  laifle 
fuffifamment  fe  refluer  à  la  grange  f  on.  peut 
le  moudre  fans  autre  précaution  :  trop  nou- 
veau ,  trop  fec  ou  trop  humide ,  il  demande  les 
mêmes  foins ,  parce  qu'il  produiroit  encore  da- 
vantage d'inconvéniens  que  le  blé  dans  un 
pareil  état. 

La  forme  du  feigle  eft  déjà  une  raifon  qui 
fait  que  ce  grain  eft  plus  fonneux  que  le  fro- 
ment :  il  a  encore  l'écorce  plus  épaifle  ;  ce  qui 
ajoute  à  la  quantité  de  fbn  qu'il  fournit  ,  & 
diminue  celle  de  la  farine  :  il  faut  tenir  les 
meules  plus  rapprochées  pour  moudre  ce  grain  > 
parce  qu'il  ne  s'échauffe  pas  autant ,  &  que  d'ail- 
leurs on  ne  fait  ordinairement  qu'un  moulage. 

La  farine  de  feigle  parfaitement  moulue  & 
blutée  n'a  pas  l'œil  jaune  de  celle  du  froment  > 
la  matière  qui  colore  cette  dernière  n'y  exifte 
point  :  elle  eft  douce  au  toucher ,  fa  couleuF 
eft  d'un  blanc  bleuâtre ,  &  exhale  une  odeur  de 
violette  qui  cara&érife  fa  borné  :  fi  on  ea  fait 
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fcuie  boulette  avec  de  l'eau ,  la  pâte  qui  en  réfulte 
li'eft  pas  longue  &  tenace  comme  celle  du  blé  ; 
elle  elî  au  contraire  courte  &  grafle,  s'attache 
aux  doigts  mouillés,  &  ne  fe  durcit  pas  auflî 
promptement  Jk  l'air. 

Si  Ton  e(t  obligé  d'employer  l'eau  toujours 
plus  chaude  que  froide  dans  la  fabrication  du 
pain  de  feigle,  ainfi  que  dans  celle  des  autres 
pains,  'dont  nous  ferons  bientôt  mention,  & 
qu'il  faille  éviter  cette  pratique  pour  le  pain  de 
froment ,  c'eft  que  dans  ce  dernier  ,  indépen- 
damment que  la  fermentation  s'y  établit  beaucoup 
plus  aifément ,  il  exifte  encore  un  principe  élaf- 
tique  &  glutineux  que  l'eau  chaude  détériore  ; 
au  lieu  que  dans  tes  autres  farineux  qui  en  font 
dépourvus ,  cette-  eau  chaude  produit  par  fon 
adion  fur  la  matière  extradive  &  muqueufe  , 
une  e(pèce  de  vifcofité  qui  fupplée,en  partie 
à  ce  défaut. 

Pour  préparer  le  levain  de  feigïe  ,  il  faut 
employer  la  pâte  mife  en  réferve  de  la  dernière 
fournée,  &  le  délayer  dans  une  fontaine  conf» 
ruite  avec  la  cinquième  partie  de  la  farine 
deftinée  au  pétrifTage  :  on  rafraîchit  ce  levain 
en  y  ajoutant  le  double  environ  de  nouvelle 
farine  que  l'on  renferme  pareillement  dans  une 
fontaine  ;  ce  levain  doit  être  plus  av  an  ce  qu 
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le  levain  de.  tout  point  compofé  de  farine  âa 
froment. 

Le  levain  parvenu  à  fon  point ,  il  faut  fonger 
au  pétrhTage  ,  ôc  cette  opération  dans  toutes 
fes  parties  doit  être  conduite  fuivant  ies  règles 
que  nous  avons  prefcrites ,  excepté  pour  l'eau 
qu'il  faut  employer  moins  froide ,  &  tenir  la  pâte 
plus  ferme ,  afin  que  la  fermentation  s'établifle 
plus  promptement ,  ôc  qu'il  en  réfulte  Un  bon 
apprêt  :  le  fei  dont  on  peut  fe  pafler  pour  le  pain 
de  froment  devient  nécelTaire  dans  celui  de  feigle 
pour  lui  donner  de  la  ténacité  ôc  de  la  vifeofité, 
dont  il  manque  par  l'abfence  de  la  matière  glu- 
tineufe.  ( 

Quand  la  pâte  eft  faite ,  on  la  pèle ,  on  la 
tourne  ôc  on  la  met  dans  des  panetons  ;  c'eft 
fur- tout  ici  que  ces  moules  font  indifpenfables 
pour  contenir  cette  pâte  qui  s'étend,  ôc  pour 
favorifer  le  mouvement  de  fermentation  qui, 
fans  produire  autant  de  gonflement  ,  s'opère 
cependant  prefque  auffi  vite ,  il  convient  donc 
de  donner  à  la  pâte  de  feigle  moins  d'apprêt 
qu'à  celle  de  froment,  de  l'expofer  à  J'air  en 
été  ,  &  dans  un  lieu  chaud  pendant  l'hiver. 

Lorfqu'il  s'agit  de  mettre  -au  four,  il  faut  que 
la  chaleur  faifilTe  fur  le  champ  la  pâte  de  feigle, 
parce  que  n'ayant  pas  de  giutinofité ,  elle  tend 
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|>ïutôt  à  sVtaler  qu'à  gonfler  ;  dès  que  le  pain 
a  pris  fuffifamment  de  couleur ,  il  eft  bon  de 
iaiïTer  le  four  débouché ,  afin  que  la  cuiflbn 
s'achève  par  degrés ,  &  que  le  pain  fe  refluie  fans 
qu'il  brûle,  il  doit  demeurer  plus  long-temps 
dans  le  four  que  le  pain  de  froment ,  puifque 
ce  dernier  durcit  en  le  gardant  ,  tandis  que 
l'autre  fe  ramollit. 

Le  pain  de  feigle  tient  le  premier  rang  après 
le  pain  de  froment  ;  il  a  même  un  avantage 
que  n'a  pas  ce  dernier  ;  c'eft  qu'il  refte  frais 
long-temps  fans  prefque  rien  perdre  de  l'agré- 
ment qu'il  a  dans  fa  nouveauté  :  avantage  pré- 
cieux pour  les  habitans  de  la  campagne  qui 
n'ont  pas  le  temps  de  cuire  fouvent.  Ce  pain 
favoureux  porte  avec  lui  un  parfum  qui  plaît  à 
tout  le  monde  ,  &  fi  jufqu'à  préfent  les  préju- 
gés l'ont  fait  regarder  comme  lourd ,  indigefte 
&  propre  feulement  aux  eftomacs  vigoureux  % 
c'eft  quand  il  eft  dans  un  état  mat ,  gras  6c  peu 
cuit  ;  mais  bien  fabriqué ,  il  fe  digère  très-» 
aifément  :  on  loue  avec  raifon  le  pain  de  feigle 
de  la  Champagne,  où  la  mouture  &  ia  Boulan- 
gerie bien  dirigées ,  favent  affimiler  fes  qualités 
au  pain  de  froment. 
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* 

Du  Pain  de  Blé  me'teil. 

. 

Sous  le  nom  de  méteil ,  on  comprend  ordi- 
nairement un  mélange  de  blé  Se  de  feigle,  femés 
&  récoltés  enfemble  :  fans  examiner  ici  la  ques- 
tion qui  partage  les  Auteurs  fur  les  avantages 
&  les  défavantages  de  cette  culture  ;  je  vais 
feulement ,  en  attendant  que  le  procès  foit  jugé , 
m'occuper  des  moyens  d'en  préparer  un  bon 
pain. 

C'eft  la  proportion  où  fe  trouvent  le  blé  & 
le  feigle  qui  change  les  propriétés  du  méteil; 
ainfi  ,  plus  le  blé  y  dominera,  plus  la  farine  fera 
sèche  &  la  pâte  longue  :  il  arrivera  le  contraire 
Iorfque  le  méteil  contiendra  davantage  de  (eigïe  , 
la  farine  alors  fera  d'un  blanc  mat ,  &  aura 
unç  odeur  de  violette.  Les  perfonnes  qui  font 
le  pain  à  la  maifon,  mêlent  quelquefois  par  goût, 
par  habitude  ou  par  économie ,  un  peu  de  feigle 
dans  leur  blé ,  fans  avoir  recueilli  de  méteil  ; 
mais  ce  feroit  un  défaut  d'expofer  à  la  mouture 
ces  deux  grains  enfemble  ,  il  faut  les  féparer  : 
confondre  enfuite  leur  farine  fortant  des  meules , 
êc  ne  l'employer  qu'au  bout  d'un  certain  temps. 

On  fent  bien  que  la  préparation  du  pain  de 
feigle  exigeant  un  levain  plus  fort ,  de  l'eau 
moins  froide ,  un  pétriflage  moins  long  ,  un 
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apprêt  moins  avancé ,  une  cuiflbn  plus  tardive , 
les  procédés  de  ia  fabrication  du  pain  de  méteil 
doivent  s'en  rapprocher  ou  s'en  éloigner,  en 
raifon  de  la  quantité  de  feigle  mêlé  avec  le  blé, 
La  pâte  formée  avec  la  farine  de  méteil,  n'a 
jamais  ia  longueur  &  la  vifcofité  de  celle  du 
froment  ptf ,  parce  que  le  feigle  qui  y  entre  dans 
des  proportions  variées,  affoiblît  &  partage  cette 
qualité  que  le  blé  pofsède  à  un  fi  haut  degré; 
mais  plus  il  y  aura  <Je  ce  dernier  dans  Je  méteil, 
plus  il  faudra  employer  de  levain ,  tiédir  l'eau , 
pétrir  long-temps  la  pâte ,  lui  donner  plus  de 
confiftance,  lui  laiffer  moins  prendre  d'apprêt, 
chauffer  plus  le  four ,  enfourner  plus  tôt  &  le 
cuire  plus  long-temps. 

II  eft  raifonnable  de  croire  que  le  méteil  eft 
d'autant  meilleur,  que  le  blé  y  domine;  mais 
contenant  tantôt  plus  de  feigle  que  de  froment , 
Se  tantôt  plus  de  ce  dernier  que  du  premier, 
ce  mélange  doit  produire  des  effets  différens 
dans  la  mouture ,  dans  les  produits  des  farines 
&  dans  les  réfultats  en  pain  :  on  peut  ob  fer  ver 
cependant  que  le  méteil  des  habitans  des  Villes 
fera  toujours  celui  qui  contiendra  un  tiers  de 
feigle ,  fur  deux  de  froment ,  &  dont  la  mouture 
retirera  feulement  deux  efpèces  de  farine  en 
parties  égales  ;  la  farine  blanche  &  la  farine  bife  ; 
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&  que  le  rnéteil  des  habitans  des  campagne* 
fera  compofé  de  parties  égales  de  feigle  &  de 
froment ,  &  dont  on  aura  extrait  le  gros  &  le 

petit  fon.  \ 

Le  pain  de  blé  méteil  tient  le  milieu  entre 
le  pain  de  froment  &:  celui  de  feigle  ;  il  eft  bon  , 
favoureux  &  très-nourriffant  ;  il  participe  des 
deux  grains  les  plus  propres  à  fe  convertir  en 
pain  :  mais  je  me  fuis  afTez  étendu  fur  les  réful- 
tats  des  grains  qui  compofent  le  méteil;  pafTons 
à  l'orge. 

Du  Pain  il  Orge. 

L'orge  eft ,  après  le  froment  &  le  feigle ,  fe 
grain  dont  on  fait  le  plus  d'ufage  fous  la  forme 
de  pain  ;  mondé  de  fa  première  enveloppe ,  il 
relTcmble  pour  la  couleur  &  la  forme  à  peu- 
près  au  blé  de  mars,  le  meilleur  doit  être  dur , 
pefant ,  fe  ca(Tant  difficilement  fous  la  dent , 
&  préfentant  dans  fon  intérieur  une  maûère 
farineufe ,  blanche  ,  compacte  &  ferrée  ;  fes 
produits  étant  abfolument  différens ,  ils  exigent 
d'autres  procédés  dans  la  mouture  &  dans  la 
fabrication. 

La  farine  de  l'orge  eft  prefque  toujours  dé- 
fedtueufe  à  caufe  du  fon  dont  le  tiflîi  rude  & 
coupant,  la  rend  dure  au  toucher  ;  la  pâte 
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qui  en  réfulte  eft  caftante  &  plus  courte  que 
celle  du  feigle  ;  d'où  il  eft  aifé  de  conclure 
qu'elle  ne  peut  fournir  un  pain  bien  levé. 

Pour  tirer  le  meilleur  parti  de  l'orge ,  il  faut 
éloigner  d'abord  la  meule  courante,  afin  de 
çoncafler  feulement  le  grain  &  féparer  tout  le 
fon  ;  l'orge  ainfi  mondé  demande  d'être  converti 
en  farine  comme  les  gruaux  ;  on  en  obtient 
plufieurs  farines ,  qui ,  mélangées  ou  employées 
à  part ,  font  toutes  de  nature  à  durcir ,  étant 
combinées  avec  l'eau  &  mifes  en  boulette.  On 
remarque  que  cette  boulette  eft  encore  plus 
courte  que  celle  de  feigle. 

Il  faut,  pour  préparer  le  pain  d'orge,  em- 
ployer un  levain  de  chef  plus  fort,  le  renou- 
veler au  moins  deux  fois  ,  en  obfervant  de 
tenir  la  pâte  moins  %me,  &  qu'elle  le  trouve 
dans  la  proportion  de  la  moitié  de  la  farine  qu'on 
a  deflein  de  transformer  en  pain  :  parvenue  au 
pétriflage,  la  pâte  doit  être  bien  travaillée,  en- 
fuite  la  baflmer,  c'eft-à-dire ,  y  répandre  de 
l'eau  après  qu'elfe  eft  faite;  cette  opération  à 
laquelle  nous  attribuons  un  très-grand  effet , 
unit  davantage  les  parties  les  plus  groffières  dé 
la  farine ,  donne  à  la  pâte  autant  de  liaifon  & 
de  vifcofité  qu'elle  eft  fufceptible  d'en  prendre , 
facilite  l'aâion  du  levain ,  &  met  la  pâte  dans 
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le  cas  de  fermenter  plus  aife'ment.  La  pâte 
d'orge  exige  un  apprêt  plus  avancé  que  ceHe 
du  feigle  &  du  méteil;  quant  à  la  cuifîon ,  il 
faut  que  le  four  foit  un  peu  moins  chauffe' ,  Se 
que  le  pain  y  féjourne  plus  long-temps. 

Le  pain  d'orge  le  mieux  fabriqué  eft  tou- 
jours rougeâtre ,  à  caufe  de  la  matière  extradtive 
qui  y  abonde;  mais  elle  eft  dans  un  état  de 
combinaifon ,  ce  qui  fait  que  ce  pain  eft  fec , 
dur  &  cafTant  ;  fa  mie  n'eft  ni  flexible ,  ni  fpon- 
gieufe  ;  à  peine  conferve-t-il ,  peu  de  temps  après 
la  cuiffon ,  cette  qualité  qui  appartient  à  toute 
efpèce  de  pain  frais ,  celle  d'être  tendre  &  hu- 
mide au  fortir  du  four  ;  quelque  parfait  qu'il 
foit,  en  obfervant  les  précautions  que  nous 
avons  recommandées  dans  la  fabrication ,  il  faut 
convenir  qu'il  fera  enco^  bien  éloigné  pour  la 
bonté  ,  du  pain  de  froment  &  de  feigle ,  mélangé 
ou  féparément  :  quand  on  le  peut ,  il  eft  avan- 
tageux d'alTocier  l'orge  avec  l'un  ou  l'autre  de 
ces  grains  ,  qui  lui  communiqueront  les  pro- 
priétés dont  il  eft  privé  ,  pour  produire  un  pain 
mieux  conditionné  ;  c'eft  ce  que  l'expérience 
juftifie  journellement. 

Du  Pain  de  Blé  de  Turquie* 

On  cultive  le  blé  de  Turquie  dans  quelques- 
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lines  de  nos  Provinces ,  où  on  en  prépare  de  la 
bouillie ,  des  gâteaux  &  du  pain  ;  les  peuples  de 
l'Amérique  qui  en  font  leur  nourriture  princi- 
pale ,  ignorent  Fart  de  moudre ,  &  par  confé- 
quent  celui  de  faire  du  pain  ;  ils  le  concaflent 
feulement  dans  des  mortiers  de  pierre,  &  ré- 
duilent  la  farine  groffière  qui  en  réfulte  fous 
une  forme  de  galette. 

Le  maïs  ,  fi  improprement  appelé  blé  de 
Turquie  ,  que  l'Europe  ignoroit  avant  la  décou- 
verte du  nouveau  Monde,  peut  être  regardé 
avec  les  pommes  de  terre  apportées  prefque  en 
même  temps  des  mêmes  contrées ,  comme  une 
très-grande  reffource  :  ce  végétal  récompenfe 
au  centuple  les  foins  qu'on  donne  à  fa  culture  : 
on  porte  donc  ce  grain  au  moulin  où  on  l'é- 
crafe ,  &  on  le  blute  pour  en  féparer  l'écorce 
ou  le  fon ,  la  farine  qui  en  provient  eft  rude  au 
toucher  ,  jaunâtre  &  très-favoureufe. 

Pour  en  faire  du  pain,  on  commence  par 
faire  bouillir  une  quantité  d'eau  proportionnée 
à  la  farine  qu'on  a  deflein  d'employer  ,  dès 
qu'elle  a  acquis  le  degré  d'ébullition ,  on  met 
dans  le  pétrin  toute  la  farine  que  l'on  deftine  à 
h  fournée  ;  on  la  divife  en  deux  portions ,  c'eft- 
à-dire  ,  qu  on  pratique  dans  le  milieu  une  rigole 
dans  laquelle  on  verie  une  fuffifante  quantité 
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d'eau  bouillante ,  &  comme  fa  chaleur  ne  per- 
met pas  d'y  manœuvrer  avec  la  main,  on  fe 
fert  d'une  fpatule  de  bois,  eipèce  de  pelle  avec 
laquelle  on  délaye  la  farine ,  la  remuant  fort  & 
long-temps  pour  en  former  une  pâte  dure. 

Dès  que  le  degré  de  chaleur  permet  de  pétrir 
cette  pâte  avec  les  mains ,  on  pratique  un  trou 
dans  la  maffe  &  on  y  dépofe  le  levain ,  ayant 
foin  de  le  bien  mêler  avec  la  pâte  qu'on  pétrit 
de  nouveau  ;  après  quoi  on  laiffe  la  maffe  en 
repos ,  on  la  couvre  6c  on  la  laiffe  fermenter  : 
pendant  ce  temps  on  a  foin  de  chauffer  le  four. 

Lorfqu'on  aperçoit  que  la  pâte  eft  fufïilam- 
ment  levée  ,  on  la  délaye  de  nouveau  avec  de 
l'eau  froide  en  quantité  fuffifante  pour  Fui  donner 
la  confiftance  d'une  pâte  molle ,  enfuite  on  en 
remplit  des  terrines  garnies  de  grandes  feuilles 
de  châtaigner  ou  de  choux  qu'on  a  fait  faner  en 
les  approchant  du  feu. 

Les  terrines  étant  remplies  à  un  poucé  près , 
on  les  met  au  four;  la  pâte  fe  gonfle  en  cuifant, 
&  déborde  quelquefois  d'un  pouce  ,  ce  qui 
augmente  la  croûte  qu'on  laiffe  cuire  autant 
qu'il  eft  néceffaire  ;  en  retirant  fes  terrines  du 
feu  on  les  renverfe  fur  une  table ,  le  pain  s'en 
détache  ainfi  que  les  feuilles. 

Le  procédé  qui  vient  d'être  décrit ,  ôc  que 
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hous  avons  répété  plufieurs  fois ,  eft  celui  dont 
on  fe  fert  dans  le  Béarn  pour  préparer  le  pain 
de  blé  de  Turquie  :  il  nous  a  été  communiqué 
par  M.  Bayen,  qui  le  tenoit  de  M.  Diffe  ç 
nous  nous  fommes  emprefles  He  le  publier  dans 
nos  Expériences  &  Réflexions  relatives  à  l'Analyfc 
du  Blé  &  des  Farines;  depuis ,  il  a  étéconfigné 
de  nouveau  dans  un  Mémoire  que  M.  le  Payen 
a  préfenté  à  la  Société  royale  de  Metz ,  concer- 
nant les  Vf  âges  du  Mais  ou  Blé  de  Turquie, 
& '  principSment  fur  le  moyen  d'en  faire  du  Pain 
fermenté  :  l'Auteur  obferve  avec  raifon  qu'il 
faudroit  que  la  pâte  ne  fût  pas  mife  à  une  auffi 
grande  épaiffeur  dans  la  terrine. 

En  réfléchifTant  fur  cette  méthode  de  pré- 
parer, en  Béarn,  le  pain  de  maïs,  il  eft  aifé 
d'apercevoir  que  l'eau  bouillante  qu'on  y  em- 
ploie ,  enlève  à  l'aide  de  la  chaleur ,  une  matière 
extradive  de  ce  grain,  &  la  combine  de  manière  à 
permettre  à  l'eau  d'entrer  en  grande  abondance 
dans  la  pâte  &  de  lui  procurer  avec  l'efpèce  de  tra- 
vail qu'on  lui  fait  fubir ,  le  liant  fi  néceflaire  à  la 
bonne  fermentation ,  &  fans  laquelle  on  ne  peut 
obtenir  que  de  mauvais  pain  :  les  terrines  font 
l'office  des  panetons  dans  lefquels  il  faut  toujours 
mettre  la  pâte  ,  de  quelque  nature  qu'elle  foit , 
afin  d'être  entretenue  dans  une  douce  chaleur 
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&  circonfcrite  de  toutes  parts  pour  s'apprêter* 
plus  aifément  &  plus  parfaitement. 

Tout  levain  peut  fervir  à  faire  le  pain  de  blé 
de  Turquie ,  pourvu  qu'il  (bit  abondant ,  nou- 
veau &  de  bonne  qualité  :  on  fe  fert  indiffé- 
remment du  levain  de  froment  ou  du  bié  de 
Turquie  lui-même  :  ce  pain  conftitue  la  nour- 
riture ia  plus  commune  des  habitons  de  la  cam- 
pagne ;  les  perfonnes  à  leur  aife  en  mangent 
auffi  avec  plaifir  dans  la  foupe ,  où  il  mitonne 
fort  bien  ;  il  fe  conferve  très-Ion£-temps  ;  il 
eft  d'ailleurs  fujet  à  moifir  comme  un  autre  pain 
trop  long-temps  gardé. 

Du  Pain  de  Sara^tn. 

Le  grain  dont  il  s'agit ,  n'appartient  pas  au 
genre  des  blés  :  c'eft  la  femence  d'une  plante 
originaire  d'Afrique,  qui  croît  volontiers  par- 
tout ;  on  avoit  voulu  autrefois  profcrire  la  culture 
de  cette  plante  ;  mais  comme  elle  vient  dans  les 
terreins  les  plus  maigres  qui  ne  rapponeroieiit 
pas  en  blé  la  femence  qu'on  y  auroit  jetée, 
&  que  dans  quelques  cantons  on  peut  la  femet 
après  la  récolte  du  feigle  &  du  méteii ,  c'eft  un 
moyen  d'avoir  deux  moifTons  dans  une  année , 
&  on  ne  fauroit  trop  multiplier  les  reflburces 
alimentaires  pour  les  temps  malheureux. 
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Le  farazin  eft  triangulaire ,  on  doit  le  choifir  lèc 
&  pefant  :  il  eft  compofé  d'une  enveloppe  épaiffe 
&  noire,  tandis  que  l'intérieur  eft  fort  blanc;  ce 
grain  donne  en  conféquence  beaucoup  de  fon 
&  peu  de  farine  ,  qui  eft  même  toujours  piquée 
&  d'un  blanc  gris  à  caufe  de  l'écorce  que  les 
meules  y  répandent,  il  feroit  même  à  defirer  que 
le  Meunier ,  accoutumé  à  moudre  le  farazin , 
l'écrasât  fans  trop  découper  l'enveloppe,  qu'il 
fît  ce  qu'on  appelle  une  mouture  ronde  ,  dans 
laquelle  le  fon  eft  toujours  large,  fec  &  plat» 

La  pâte  de  farine  de  farazin  demande  prefque 
autant  de  travail  pour  être  convertie  en  pain , 
que  celle  d'orge  :  un  levain  jeune  &  très-abon- 
dant, de  l'eau  chaude  ,  un  pétriflàge  vif  ôc 
prefque  point  de  baffinage,  afin  qu'elle  acquière 
cette  ténacité  &  ce  liant  qui  forment  le  foutien 
de  la  pâte  en  fermentation  &  la  voûte  du  pain 
qui  cuit  ;  de  pofer  cette  pâte  dans  des  panetons  ; 
expofer  ces  panetons  à  la  chaleur  pour  favorifer 
l'apprêt  ;  mettre  la  pâte  au  four  avant  d'être  à 
fon  vrai  point  ;  l'y  laiffer  un  peu  plus  de  temps 
que  la  pâte  d'orge,  parce  qu'elle  eft  moins 
sèche  &  plus  difficile  à  cuire  par  conféquent  ; 
voilà  les  feuls  moyens  d'après  lefquels  il  eft 
permis  de  fe  flatter  qu'on  pourra  préparer  avec 
la  farine  de  farazin  un  pain  meilleur  qu'il  n'eft 
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ordinairement ,  fans  néanmoins  être  encore  très- 
bon  ;  on  a  beau  faire ,  il  ne  refte  pas  frais  long* 
temps  ;  des  ie  lendemain  de  fa  cuiflbn  il  fe 
sèche ,  fe  fend ,  s'émiette  ôc  finit  par  devenir 
infupportable  :  que  ce  grain  foit  avantageux  aux 
Cultivateurs,  parce  qu'il  vient  aifémem  par- 
tout &  mûrit  affez  vite  pour  obtenir  dans  une 
année  favorable  deux  récoltes  ;  qu'il  foit  fain  , 
nourriflant  ôc  fort  fufceptible  de  fe  digérer  : 
il  n'eft  pas  moins  vrai  de  dire,  n'en  déplaifè 
à  ceux  qui  le  préfèrent  au  froment,  ôc  qui 
prétendent  qu'il  eft  plus  fubftanciel  que  le  pain 
de  feigle ,  d'orge  ôc  de  blé  de  Turquie ,  qu'il 
eft  le  plus  miféVable  de  tous  les  pains  après  celui 
dont  les  Weftphaliens  fe  nourriflent ,  fous  le 
nom  de  bonpernickel  ;  peut-être  les  Bretons  de 
les  habitans  du  Tirol  qui  font  les  éïogiftes  du 
pain  de  iarazin ,  ont-ils  un  procédé  pour  mou- 
dre ce  grain  fans  écrafer  en  même-temps  fon 
enveloppe;  peut-être  que  celui  qui  croît  dans 
leurs  contrées  a  plus  de  qualité  que  celui  fur 
lequel  nous  avons  fait  quelques  expériences  ; 
toujours  eft-iï  certain  qu'un  pareil  pain  neft 
palTable  que  dans  une  circonftance  qui  ne  laif- 
feroit  pas  la  faculté  de  s'en  procurer  d'autres , 
ôc  l'on  eft  trop  heureux  alors  que  les  fubftances 
deftinées  à  remplacer  celles  qui  nous  manquent 
ne  renferment  rien  de  mal  fain. 
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Du  Pain  de  Pommes  de  terre. 

Les  pommes  de  terre  confidérées  du  côté 
de  la  nourriture ,  offrent  les  plus  grandes  ref- 
fources ,  elles  réuffiflent  aux  plus  robuftes  comme 
aux  plus  foibles ,  les  perfonnes  de  tout  âge  &  de 
tout  fexe  en  font  ufage  fans  éprouver  aucune  fuite 
fàcheufe;  elles  font  fufceptibles  d'une  infinité 
de  préparations,  fe  déguifent  de  mille  manières 
différentes,  &  acquièrent  dans  les  aflàifbnne- 
mens  de  quoi  fe  prêter  à  toutes  nos  fantaifies  & 
à  tous  nos  goûts  :  en  un  mot ,  le  Cuifinier  dont 
l'art  eft  aujourd'hui  fi  recherché  &  fi  important, 
trouvera  dans  les  pommes  de  terre,  une  ample 
occâfion  d'exercer  fon  efprit  inventif  &  alléchant. 

Mais  ce  qui  a  le  droit  de  nous  intéreffer  le 
plus  particulièrement ,  c'eft  que  le  bon  Cultiva- 
teur qui  a  l'avantage  d'ignorer  le  luxe  &  la 
délicatefle  des  tables,  peut  compofer  fon  repas 
frugal  de  pommes  de  terre  cuites  dans  l'eau 
ou  fous  la  cendre,  puis  aflaifonnées  avec  quel- 
ques grains  de  fel  ,  elles  deviennent  un  mets 
digeftible  &  fort  fain.  S'il  reftoit  encore  quelque 
doute  fur  la  falubrité  d'une  plante  auflî  étonnante 
qu'elle  eft  productive ,  il  fuffiroit  d'examiner  & 
d'interroger  ceux  qui  s'en  nourriflent  depuis  leur 
nauTance ,  poux  être  affuré  que  les  pommes  de 
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terre  qui  fe  plaifent  dans  tous  les  climats ,  lotît 
un  des  végétaux  les  plus  précieux  à  l'humanité. 

Il  feroit  fuperflu  de  rapporter  ici  tous  les 
moyens  qu'on  a  tentés  jufqu'à  préfent  pour 
faire  du  pain  économique  de  pommes  de  terre  , 
en  employant  ces  racines  fous  différentes  formes 
dans  des  proportions  variées  &  avec  piufieurs 
cfpèces  de  farine.  Je  me  bornerai  feulement  à 
donner  une  feule  recette  de  ce  pain  ;  elle  pourra 
fervir  de  modèle  pour  tous  les  pains  qu'on  fe 
propoferoit  de  compofer  de  cette  manière  avec 
d'autres  farines  que  celle  du  froment. 

Prenez  la  quantité  que  vous  voudrez  employer 
de  pommes  de  terre ,  faites-les  cuire  dans  l'eau  , 
ôtez-en  la  peau ,  &  écrafez-les  enfuite  avec  un 
rouleau  de  bois ,  de  manière  qu'il  ne  refte  au- 
cuns grumeaux,  &  qu'il  en  réfulte  une  pâte 
unie ,  tenace  &  vifqueufe  ;  ajoutez  à  cette  pâte 
le  levain  préparé  dès  la  veille ,  fuivant  la  mé- 
thode déjà  expofée  ,  &  la  totalité  de  la  farine 
deftinée  à  entrer  dans  la  pâte ,  en  forte  qu'il  y 
ait  moitié  pulpe  de  pommes  de  terre  &  moitié 
farine  ;  pétrifiez  bien  le  tout  avec  l'eau  nécef- 
faire  ;  quand  la  pâte  fera  fuffifamment  apprêtée , 
mettcz-là  au  four ,  en  obfervant  qu'il  ne  foit 
pas  autant  chauffé  que  de  coutume ,  de  ne  pas 
fermer  auffitôt  la  porte  &  de  la  laifTer  cuire  plus 

long-temps  ? 
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long-temps  ;  fans  cette  précaution  eflenrielle, 
la  croûte  du  pain  feroit  dure  &  caflànte,  tandis 
<jue  l'intérieur  aurait  trop  d'humidité  &  pas  aflèz 
<ïe  cuiffon. 

Comme  les  tentatives  que  j'ai  faites  pour 
convertir  les  pommes  de  terre  en  pain  ,  fans 
y  ajouter  de  là  farine,  n'ont  eu  abfolument 
aucun  fuccès;  il  eit  bon  d'en  prévenir,  afin  de 
ménager  le  temps  &  les  dépenfes  de  ceux  qui 
voudroient  fe  livrer  aux  mêmes  eflais.  On  ne 
réuflît  pas  davantage  à  employer  les  pommes 
de  terre  féchées  au  four ,  pulvériiees  mêlées 
avec  leur  pulpe  ;  le  pain  qu'on  en  obtient  ne 
vaut  abfolument  rien.  II  n'en  eft  pas  de  même 
de  l'amidon  qu'on  retire  de  ces  racines  &  de 
beaucoup  d'autres  végétaux ,  dont  on  pourrait 
préparer  un  bon  pain  dans  le  cas  où  pour  fub- 
fifter,  il  ne  refteroit  d'autres  reflburces  que  des 
pommes  de  terre  en  abondance.  Les  intempéries 
des  faifons  n'ont -elles  pas  forcé  quelquefois 
d'avoir  recours  à  des  matières  dont  les  effets 
étoient  directement  oppofés  à  nos  eipérancesi 
Nous  éviterons  ces  accidens  dont  l'hiftoire  nous 
offre  des  exemples  effrayans  ,  en  ne  perdant 
pas  de  vue  la  méthode  de  préparer  du  pain 
de  pommes  de  terre  avec  de  l'amidon  retiré  de 
quelque  plante  que  ce  foit ,  fuivant  la  méthodo 
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indiquée  dans  mon  Mémoire  £br  les  Végétaux 
TtowriJJûus* 

Mais  fuppofons  que  d'une  part  on  eût 
beaucoup  d'orge  ,  de  blé  de  Turquie  âc  de 
farazin  ;  que  de  l'autre  on  fe  trouvât  privé  de 
la  reflburce  du  froment  &  du  feigle  ;  alors  nfc 
vaudrait -il  pas  mieux  plutôt  d'employer  ces 
grains  qui ,  feuls  ou  réunis  ,  ne  donneront  jamais 
qu'un  pain  de  médiocre  qualité ,  chercher  la 
matière  collante  &  vifqueufe  dont  ils  font  privés, 
dans  quelques  végétaux  communs ,  tels  que  les 
pommes  de  terre, par  exemple,  avec  lefquels  on 
les  mêleroh  ;  c'eft  même  la  circonftance  unique 
&  celle  que  nous  venons  de  rapporter,  où  il 
eft  futile  de  réduire  ces  racines  fous  la  forme 
de  pain ,  parce  qu'ayant  le  défaut  contraire  aux 
grains  dont  il  eft  queftion  ,  c'eft-à-dire  ,  que 
polTédant  plus  d'amidon  que  de  collant  &  d'hu- 
mide, on  ne  peut  abfolument,  fans  addition  de 
farine,  les  convertir  en  un  aliment  qui  refiembfe 
tout-à-fait  au  pain.  On  a  encore  remarqué  que 
ces  différentes  farines  mêlées  avec  la  pomme  de 
terre  ,  acquerroient  la  faculté  de  nourrir  plus 
agréablement  &  plus  économiquement  ;  que 
l'orge  perdoit  fon  âcreté  ,  le  blé  de  Turquie  fa 
sccherefle ,  &  le  farazin  fon  amertume.  Cette 
obfervation  que  nous  devons  à  M*  le  Chevalier 
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Muftel ,  le  premier  Apôtre  des  pommes  de  terre 
en  France ,  &  cçnnu  par  d'excellens  Ouvrages , 
lequel  vient  de  m'envoyer  quelques  réflexions 
très-judicieufes  fur  cet  objet ,  je  m'emprefle  de 
les  communiquer  fans  y  rien  ajouter. 

«  L'utilité  des  pommes  de  terre  eft  générale- 
ment reconnue  à  préfent  ;  mais  il  n'en  eft  pas  « 
de  même  de  la  mixtion  que  j'ai  propofée  avec  ce 
différentes  farines  pour  en  faire  du  pain  ;  de  ce 
tous  ceux  qui  ont  goûté  de  ce  pain ,  perfonne  ce 
n'a  pu  difeonvenir  qu'il  ne  fut  très-bon  ;  mais  c< 
on  a  fait  plufieurs  objections  à  ce  fujet ,  qu'il  ce 
s'agit  ici  d'examiner  &  de  détruire.  ce 

i .°  L'opération ,  dit-on ,  de  peler  les  pommes  ce 
de  terre  eft  très-longue ,  &  prend  un  temps  ce 
dont  la  perte  fait  évanouir  l'économie  qu'on  y  ce 
peut  trouver,  ce 

z.°  II  eft  vrai  que  l'on  peut  gagner  par  lace 
mixtion  des  pommes  de  terre  près  de  moitié  «c 
du  poids  en  pain  ;  mais  ce  pain  eft  plus  appé-  «c 
tifTant,  moins  nourriffanr,  &  Ton  en  mange  ce 
hien  plus  que  du  pain  de  pure  farine.  ce 

3.0  On  mange  bien  les  pommes  de  terre  ce 
telles  qu'elles  font ,  pourquoi  s'embarraffer  d'en  ce 
faire  du  pain!  ce 

VoHà  les  objections  que  l'on  a  faites  contre  <c 
le  pain  de  pommes  de  terre  ;  font-elles  fondées  l  ce 
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»  font-elles  juftes  î  C'eft  ce  que  nous  allons 
»  examiner. 

»  i .°  Je  conviens  que  l'opération  de  peler  les 
»  pommes  de  terre  eft  fort  longue  ,  &  quelle  ne 
>5  peut  fe  faire  qu'avec  perte  de  beaucoup  de 
»  temps  ,  &  même  de  matière  ;  mais  l'expérience 
»  m'a  apprb  qu'heureufement  elle  n'eft  point  né* 
^ceffaire,  iorfque  les  pommes  de  terre  font  bien 
»  lavées  avant  de  les  mettre  dans  la  chaudière  où 
»  on  ies  fait  cuire  &  où  elles  achèvent  de  fe  pu- 
rifier; il  n'eft  queftion  que  de  les  écrafer  avec 
»  un  pilon  dans  un  baquet  ou  dans  l'auge  à  pétrir; 
t>  elles  s'y  réduifent  en  peu  de  temps  &  facile- 
»  ment ,  fur-tout  quand  elies  font  encore  chaudes, 
*>  &  en  pétruTant  bien  cette  pâte  avec  une  mixtion 
»  de  farine  &  la  quantité  néceflaire  d'eau  &  de 
»  levain ,  cette  pâte  fermente ,  &  donne  un  très- 
»  bon  pain ,  où  il  ne  paroît  aucun  vertige  de  h 
»peau  des  pommes  de  terre,  qui  n'eft  qu'une 
»  épiderme  très-fine  qui  fe  difllpe  en  pétrifiant  : 
»  c'eft  un  fait  dont  l'expérience  ne  laifle  point  dou- 
»ter;  ainfi ,  voilà  la  principale  &  la  plus  grande 
i»  objection  dilTipée  ;  on  broyé  en  peu  de  temps 
*>une  afTez  grande  quantiié  de  pommes  déterre 
»  par  le  procédé  fimple  que  je  viens  d'expliquer  ; 
a*  ma*  f'  < n  vouloit  en  préparer  une  trèsrgrande 
*>  quantité  ,  je  vais  parler  d'une  machine  au 
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moyen  de  laquelle  un  homme  feul  en  réduiroit  •< 
en  pâte  cent  boiffeaux  avec  peu  de  peine  &  en  ce 
peu  de  temps.  « 

2.0  On  mange  de  ce  pain  beaucoup  plus  que  <c 
du  pain  ordinaire;  j'ai  reconnu  effectivement  ce 
que  fi  on  en  mange  après  un  ou  deux  jours  ce 
de  cuilTon  ,  il  s'en  conibmme  davantage  ,  parce  ce 
qu'outre  un  goût  de  noilette  &  de  fraîcheur  ce 
qu'on  y  tr  uve,  il  paroît  être  d'une  digeftion  ce 
plus  facile;  mas  fi  on  attend  pour  en  manger  ce 
qu'il- ait  trois  femaines  ou  un  mois  de  cuifïbn ,  il  ce 
eft  alors  beaucoup  plus  nourriffant,  &  on  en  ce 
mange  moins.  On  fera  fans  doute  furpris  ,  à  en  ce 
juger  par  le  pain  ordinaire ,  que  je  parle  de  man-  ce 
ger  le  pain  de  pommes  de  terre  après  un  mois  de  ce 
cuiffon  ;  mais  c'eft  qu'il  faut  (avoir  qu'après  un  ce 
mois  il  eft  auiTi  frais  &  auflî  tendre  que  l'eft  « 
le  pain  ordinaire  après  trois  ou  quatre  jours  de  ce 
cuiffon;  il  eft  très-long- temps  à  durcir ,  &  il  eft  ce 
pour  ainfi-dire  incorruptible  ;  j'en  ai  confervé  ce 
un  pain  pendant  deux  ans  qui  n'avoitpas  donné  ce 
la  moindre  marque  de  corruption  ni  de  moifif-  ce 
fure,  il  étoit  moins  dur  &  plus  mangeable  que  « 
le  pain  defsèché  ,  connu  fous  le  nom  de  bifcuii  ;  ce 
je  préfentai  de  ce  pain  de  deux  ans  à  la  Société  ce 
d'Agriculture  de  Rouen  ;  on  fentit  d'abord  l'a-  ce 
Tantage  qu'il  y  auroit  à  en  faire  ufage  pour  les  *e 
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»  Troupes  de  terre ,  &  fur-tout  pour  celles  <fe 
»  mer.  Mais  on  m'objecia  que  ce  pain  qui  s'étoit 
y>  fi  bien  confervé  fur  terre ,  ne  le  conferveroit 
»  peut-être  pas  de  même  iur  mer. 
»  Pour  en  faire  l'expérience ,  je  donnai  deux 
»  pains  de  pommes  de  terre  nouvellement  cuits 
»  à  M.  d'Àmbournai,  Secrétaire  de  la  Société  & 
»  Négociant ,  qui  s'offrit  de  les  remettre  à  un 
y>  Capitaine  de  navire  qui  alloit  faire  voHe  pour 
*>I'Efpagne;  il  les  lui  remit  cachetés,  en  lui  re- 
yy  commandant  d'en  laiffèr  un  en  plein  air ,  &  de 
»  mettre  l'autre  à  l'abri  dans  fa  chambre,  en  le 
»  priant  d'obferver  le  jour  que  l'un  &  l'autre 
»  commenceroient  à  fe  corrompre.  Le  Capitaine 
y>  revint  d'Efpagne ,  &  même  d'une  autre  traver- 
»  fée  dix  mois  après,  &  rapporta  les  deux  pains, 
»l'un  &  l'autre  fort  fains,  &  chacun  fut  curieux 
»  de  manger  ce  jour-là  à  la  Bourfe  du  pain  de 
»  dix  mois ,  qui  avoit  voyagé  en  E (pagne  :  ce  fait 
»  bien  affuré  eft  configné  dans  les  regiftres  de  la 
»  Société  d'Agriculture  de  Rouen.  On  ne  peut 
»  plus  douter  de  l'utilité  &  des  avantages  de  ce 
»  pain,  fur-tout  pour  la  Marine,  d'autant  plus  que 
y>  la  pomme  de  terre  eft  reconnue  pour  un  excel- 
»  lent  anti-fcorbutique ,  &  qu'elle  eft  bien  cap*- 
»ble  de  détruire  l'effet  des  viandes  ialées. 
*>    3.0  La  troifième  objection  tombe  d'elle- 
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même ,  fi  l'utilité  du  pain  des  pommes  de  terre  « 
eft  démontrée ,  non-feulement  par  l'économie  ce 
que  i'on  y  trouve ,  mais  par  les  avantages  de  fa  ce 
longue  confervation.  J'avoue  qu'il  (eroit  moins  <* 
utile  dans  les  pays,  comme  en  Irlande,  où  les <* 
hommes  accoutumés  à  ne  manger  que  des  ce 
pommes  de  terre  ,  fe  paflent  entièrement  de  «c 
pain  ;  mais  en  feroit-il  de  même  en  France  !  ce 

Si  on  ajoute  à  deux  tiers  de  farine  de  froment  ce 
un  tiers  de  pâte  de  pommes  de  terre ,  non-  ce 
feulement  la  quantité  du  pain  fera  augmentée  ;  ce 
mais  la  qualité  en  fera  meilleure  ,  il  fera  plus  ce 
blanc  ôc  plus  délicat,  &  l'on  ne  s'apercevra  ce 
de  cette  mixtion  que  par  un  goût  de  noifettecc 
qui  lui  donne  plus  de  faveur.  ce 

Si  on  ajoute  à  moitié  de  farine  d'orge  ou  autre  ce 
grain  groflier ,  moitié  de  pâte  de  pommes  de  ce 
terre,  le  pain  en  fera  moins  noir ,  moins  rude  &  «e 
plus  fain ,  &  lacreté  de  ces  fortes  de  farines ,  fe  ce 
trouve  prefque  entièrement  difllpée  par  cette  ce 
mixtion  ;  avantage  bien  fenfible  pour  le  plus  ce 
grand  nombre  des  pauvres ,  &  même  des  can-  « 
tons  entiers  qui  ne  confomment  que  ces  fortes  ce 
de  grains  qui  font  àu  plus  bas  prix.  Je  ne  parle  ce 
point  d'une  quatrième  objedion  qui  n'a  pas  été  ce 
h  moins  forte  dans  l'efprit  de  plufieurs,  &cc 
qui  a  arrêté  un  Miniftre  auquel  j'avois  rendu  ce 
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y»  compte  de  mes  expériences  ;  c'eft  dit-on  ,  que 
»  cette  mixtion  économique  pourroit  faire  dkni- 
»  nuer  le  prix  du  blé  :  je  laifle  aux  fpécuiateurs 
»  juftemtnt  éclairés  fur  les  vrais  intérêts  de  l'Eut  r 
»  à  décider  fi  l'on  doit  appréhender  cela  ,  &  aux 
»ames  fenfibles  à  prononcer  fi  ce  feroit  un  mal. 
»  Pour  moi ,  perluadé  que  la  mefure  de  la  fubfif- 
»  tance  eft  toujours  celle  de  la  population ,  vrai 
»  bien,  vraie  richefle  de  l'Etat ,  je  ne  peux  penfer 
»  qu'on  doive  appréhender  d'en  voir  étendre  les 
»  moyens. 

»  La  machine  que  j'ai  annoncée  pour  broyer 
»  en  peu  de  temps  &  très-racilement  une  grande 
>»  quantité  de  pommes  de  terre ,  eft  très-fimple  : 
»deux  cylindres  de  bois  d'environ  un  pied  de 
»  diamètre  &  de  deux  à  trois  pieds  de  long  ,  pofés 
*>  horizontalement  &  parallèlement ,  compofènt 
»  toute  la  machine  :  on  adapte  une  manivelle  à 
y>  l'extrémité  de  l'axe  d'un  des  deux  cylindres , 
»  un  homme  en  tournant  cette  manivelle  fait  tour- 
»  ner  le  cylindre  à  laquelle  elle  eft  adaptée,  &  le 
y>  frottement  qui  réfulte  de  fa  rotation  fait  tourner 
-  »  l'autre  cylindre ,  mais  dans  un  fens  oppofé  ; 
»  c'eft  le  même  jeu  des  cylindres  pour  les  ca- 
»  lendres  &  pour  les  laminoirs  de  plomb. 
y>  Une  efpèce  de  coffre  en  forme  de  trémie  de 
*>  moulin ,  mais  plus  alongé  eft  fulpendue  au-» 
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deflus  &  entre  les  deux  cylindres  ;  c'eft  dans  ce 
cette  elpèce  de  trémie  qu'on  met  les  pommes  ce 
de  terre  cuites,  &  qui  tombent  entre  les  deux  ce 
cylindres  à  mefure  que  le  broiement  fe  fait ,  « 
un  récipient  pofe  defïbus  &  que  l'on  a  loin  de  ce 
vider  de  temps  en  temps,  reçoit  la  pâte  qui  ce 
tombe  continuellement  en  lames  très-fines  ;  car  ce 
il  faut  que  ces  cylindres  foient  pofés  de  manière  ce 
qu'il  ne  refte  au  plus  qu'une  demi-ligne  d'el-  ce 
pace  entre  les  points  de  contacls  :  un  deflïnce 
de  cette  machine  la  rendroit  encore  mieux  ce 
qu'une  explication  toujours  vague;  mais  pour  ce 
peu  que  l'on  connoifle  le  jeu  des  cylindres ,  ce 
on  fera  en  état  de  l'entendre  &  de  l'exécuter.  » 
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CHAPITRE  VI. 

De  quelques  confidérations  relatives  au 
Commerce  du  Pain. 

Article  premier. 

De  F Économie  que  le  particulier  trouveront 
d'acheter  fon  Pain  ,  au  Heu 
de  le  fabriquer. 

Le  pain  le  mieux  fabriqué  &  le  plus  écono- 
mique n'eft  affurément  pas  celui  que  font  les 
particuliers 'chez  eux;  outre  les  embarras  &  les 
foins  attachés  à  fa  préparation ,  ils  trouveront 
toujours  chez  les  Boulangers  intelligens  l'avan- 
tage d'obtenir  cet  aliment  plus  parfait  &  avec 
moins  de  frais  que  la  ménagère  la  plus  zélée  > 
qui  ne  retire  pour  l'ordinaire  du  plus  excellent 
blé  qu'un  pain  médiocre  &  coûteux. 

L'homme  qui  fait  fa  principale  occupation 
d'un  objet  qu'il  a  étudié  &  examiné  fous  fes 
différens  points  de  vue,  qu'il  traite  en  grand  | 
&  avec  l'intérêt  de  la  perfection ,  non-feulement 
le  connoît  mieux ,  mais  il  épargne  *  encore  fiur 
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ïes  frais  :  c'eft  une  vérité  reconnue  &  démontrée 
dans  nos  ateliers ,  où  l'on  apprend  à  chaque  ink 
tant  que  le  fuccès  d'une  expérience  dépend 
moins  du  procédé  que  d'une  manipulation  9 
acquife  par  l'habitude  exercée,  &  des  greffes 
mafîes  fur  lefquelles  on  opère. 

Suppofons  que  dans  une  petite  Ville  com- 
pofée  de  trois  mille  habitans ,  il  s'en  trouvera 
cent  qui  donnent  à  moudre  ,  il  ne  faut  pas 
croire  que  le  Meunier  lèvera  chaque  fois  les 
meules  pour  rendre  jufte  tout  ce  que  le  blé 
aura  fourni  en  farine  &  en  fon ,  parce  que  cette 
manœuvre  occafionnerort  de  la  peine  &  du  re-r 
tard.  Il  donnera  ces  deux  produits  au  hafard  en 
faifant  contribuer  l'un  pour  augmenter  l'autre , 
en  forte  qu'indépendamment  des  fraudes  aux- 
quelles pourra  donner  lieu  l'ignorance  aveugle  des 
particuliers  par  rapport  aux  moutures  ;  ceux-ci 
feront  encore  expofés  à  n'avoir  du  meilleur  grain 
que  des  réfuhats  médiocres  &  défectueux. 

On  ne  peut  douter  d'après  cette  obfervation  ,/ 
qu'il  y  auroit  toujours  du  bénéfice  à  vendre  fon 
blé  pour  acheter  de  la  farine  à  la  place  ,4>arce 
que  quand  on  fait  moudre ,  on  ne  s'attache  pas 
à  connoître  d'une  manière  pofitive  la  nature  & 
ia  quantité  des  produits  qu'on  reçoit,  on  n'en 
a  pas  même?  le  pouvoir  :  fans  ceffe  à  la  difcrétioa 
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du  Meunier  qui  travaille  mal  lorfqu'il  n'eft  pas 
furveiUé  &  même  dirigé  par  un  connoifleur,  on 
ne  fait  jamais  le  prix  auquel  revient  le  pain. 
Sans  compter  qu'on  ne  perdroit  plus  de  temps 
à  attendre  Ton  tour  au  moulin  ,  qu'on  feroit  à 
l'abri  des  inquiétudes  &  des  peines ,  de  foigner 
les  moutures,  d éviter  l'attirail  des  bluteaux,  les 
gênes  continuelles  de  vider  &  de  remplir  les 
facs,  tous  embarras  qui  occupent  &  partagent 
le  temps  en  pure  perte,  &  qui  font  l'occupation 
principale  du  Boulanger  ,  ne  conviendroit-il 
donc  pas  mieux  encore  pour  l'économie ,  acheter 
du  pain  plutôt  que  de  la  farine  l 

La  conversion  de  la  farine  en  pain ,  aban- 
donnée à  des  mains  ignorantes  &  mal  adroites , 
ne  procurera  pas  au  particulier  un  profit  plus 
confidérable  que  le  changement  des  blés  en 
farine  :  on  emploie  chez  foi  précifément  tous 
les  moyens  contraires  aux  vrais  principes  de  la 
Boulangerie  ;  il  faut  du  bois  énormément  pour 
chauffer  le  four  qui  s'eft  refroidi  pendant  huit 
jours  d'intervalle  qu'il  y  a  fouvent  d'une  fournée 
à  l'autre  :  ce  four  n'eft  jamais  conforme  aux  ioix: 
de  la  conftruclion  ;  il  ferme  prefque  toujours 
mal ,  ce  qui  augmente  encore  la  confommation 
de  l'aliment  du  feu  dont  on  ne  fait  pas  diriger 
l'effet. 
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Le  point  de  chauffage  du  four  étant  fou  vent 
l'écueil  du  Boulanger  inftruit  qui  y  travaille 
journellement  ,  comment  le  particulier  peut-il 
fe  flatter  de  ne  pas  le  manquer  fouvent ,  lui  qui 
ne  s'en  fert  qu'une  fois  ou  deux  au  plus  la 
femaine ,  &  qui  n'a  qu'une  routine  aveugle  pour 
guide  î  aufli  n'obtient-il ,  la  plupart  du  temps , 
qu'une  cuifTon  imparfaite ,  tantôt  le  pain  eft 
brûlé,  tantôt  il  n'eft  pas  fuffifamment  cuit,  âc 
tout  en  mangeant  du  mauvais  pain ,  il  fe  confole 
encore ,  perfuadé  qu'il  lui  revient  à  beaucoup 
meilleur  marché  que  celui  du  Boulanger. 

Si  le  particulier  eft  fatigué  des  embarras  <3c 
des  détails  que  demande  la  cuilTbn ,  ou  bien 
que  l'expérience  lui  ait  appris  que  le  chauffage 
d'un  four  refroidi,  mal  conftruit,  dans  lequel 
on  ne  fait  arranger  ni  le  bois  ni  le  pain ,  con- 
fomme  beaucoup  trop  de  bois  ;  que  cependant  il 
n'ait  pas  encore  renoncé  à  l'habitude  de  préparer 
la  pâte  chez  lui ,  du  moins  refle-t-il  dans  l'opinion 
qu'en  l'envoyant  cuire  chez  le  Boulanger,  il 
cconomife  ;  mais  un  pareil  ufage  entraîne  encore 
dans  de  plus  grands  inconvéniens  que  ceux 
qu'il  prétend  éviter. 

La  conduite  des  levains ,  les  opérations  du  pé- 
.  triflage  &  le  gouvernement  de  la  fermentation , 
étant  dé/à  difficiles  pour  le  Boulanger  qui  fuit  les 
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mouvemens  progreffifs  que  fa  pâte  éprouve  dans 
une  même  atmofphère;  comment  chaque  parti- 
culier ,  opérant  fur  des  farines ,  tantôt  sèches, 
tantôt  humides,  provenant  de  blés  nouveaux  ou 
vieux  ;  failant  la  pâte  ferme  ou  molle ,  à  l'eau 
bouillante  ou  tiède,  avec  un  levain  jeune  ou 
fort,  en  grande  ou  en  petite  quantité;  de  quelle 
manière  ,  dis-je  ,  chaque  particulier  pourra-t-il 
efpérer  que  de  tant  d'efpèces  de  pâtes  différem- 
ment compofées  &  pétries ,  ballotées  en  chemin, 
arrivées  trop  tôt  ou  trop  tard  chez  le  Boulan- 
ger, &  enfournées  à  la  fois,  fans  confidération 
pour  leur  degré  d'apprêt,  il  puiffe  obtenir  autre 
choie  qu'un  pain  plat ,  gris  &  aigre ,  ou  bien 
lourd,  maflîf  &  pâteux!  En  outre,  comment 
pourra-t-il  juger  qu'il  a  le  pain  de  (a  pâte ,  puis- 
que le  Meimier  a  pu  changer  la  farine  de  fon 
blé  ï  Qui  lui  affurera  encore ,  que  le  Boulanger 
ne  lui  en  a  pas  dérobé  un  morceau ,  puifqu'il 
lui  eft  impoflible  d'eftimer  le  déchet  des  mou- 
tures &  de  cuiffonî 

II  feroit  donc  infiniment  plus  avantageux  aux 
particuliers  d'acheter  leur  pain  que  de  le  fabri- 
quer eux-mêmes;  le  Meunier,  moins  obligé 
d'interrompre  les  moutures,  perdroit  moins  de 
temps ,  il  feroit  pour  un  feul  homme  qui  fabrique, 
pour  trois  ou  quatre  cents,  ce  qu'il  feroit  pour 
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«ux  en  détail,  il  moudroit  mieux,  plus  fidèlement, 
êc  à  moins  de  frais;  le  bois,  ce  combuftible 
devenu  fi  rare  dans  certains  endroits ,  fe  trou- 
Veroit  fingulièrement  ménagé ,  en  ne  chauffant 
qu'un  four ,  au  iieu  de  cent  ;  on  courroit  moins 
de  rifques  pour  les  incendiés ,  &  le  Boulanger 
plus  occupé ,  feroit  à  portée  de  travailler  encore 
mieux  ,  &  en  éprouvant  une  diminution  dans  les 
frais  de  mouture  &  de  cui(Ton ,  celie  du  prix  da 
pain  en  deviendrait  une  conféquence  néceffaire. 

Au  refte,  je  foumets  très  -  volontiers  mes 
réflexions  à  l'examen  &  aux  lumières  de  ceux 
qui  font  dans  l'habitude  de  boulanger  chez  eux , 
je  les  prie  feulement  de  calculer  exactement, 
fans  préjugés  ,  fi  en  balançant  d'une  part  le 
prix  du  blé  avec  celui  des  moutures ,  &  dfc 
l'autre  les  frais  de  fabrication  avec  les  produits 
en  pain,  il  ne  fera  pas  préférable  d'avoir  cet  ali- 
ment conftamment  égal  &  bon  r  plutôt  que  de 
le  faire  préparer  fous  fes  yeux ,  &  de  ne  pouvoir 
malgré  les  foins ,  les  peines ,  les  foilicitudes  & 
l'emploi  du  temps ,  obtenir  un  pain  entièrement 
parfait,  fouvent  aigre  &  pâteux,  rarement  volu- 
înineux  &  léger,  prefque  toujours  mat  &  gris. 

Dans  la  plupart  des  grandes  villes,  les  parti- 
culiers ne  font  plus  leur  pain  chez  eux  ;  on  voit 
tnçme  dans  les  bourgs  lés  habitans  qui  recueillent 
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les  grains,  préférer  de  les  vendre,  quand  ils  le 
peuvent,  plutôt  que  de  les  corivertir  eux-mêmes 
en  aliment:  l'économie  qui  leur  a  fait  abandonner 
cet  ufage ,  n'a  jamais  ramené  fur  leurs  pas  ceux 
que  l'expérience  a  éclairés  ,  en  leur  démontrant 
que  le  bénéfice  que  Ton  fait  fur  la  vente  du  pain 
néceflàire  à  la  confommation  d'une  famille  pen- 
dant quelques  jours,  ne  dédommage  jamais  des 
frais  de  fabrication  que  l'on  entreprend  dans  h 
vue  d'économifer ,  indépendamment  qu'on  eft 
mieux  nourri  &  plus  agréablement. 
'  On  n'objectera  pas  fans  doute,  que  s'il  n'y 
avoit  que  des  Boulangers,  ils  feroient  payer  à 
leur  gré  l'aliment  qu'ils  préparent  :  ce  commerce 
fera  toujours  fous  la  fauvegarde  des  loix,  & 
le  Magiftrat,  inftruit  par  les  efTais,  des  produits 
que  le  blé  donne  en  farine  &  en  pain,  veillera 
toujours  à  ce  que  cette  dernière  denrée  foit  de 
bonne  qualité ,  &  toujours  en  proportion  avec 
le  prix  du  grain. 

Article  II. 
Des  EJfais. 

Pourquoi  dans  les  temps  même  d'abon- 
dance a-t-on  vu  quelquefois  s'élever  des  mur- 
mures de 'la  part  du  peuple  &  du  Boulanger  , 

par 
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par  rapport  au  prix  du  paîn!  C'eftque  leseffais 
<mi  fervoient  de  bafe  à  la  taxe  >  étant  mal  faits  f 
ou  trop  anciens;  tantôt  inférieurs  aux  produits 
du  blé ,  &  tantôt  exagérés ,  il  en  réfultoit  (buvem 
que  ie  peuple  en  certains  endroits ,  fe  plaignoit 
avec  raifon  de  payer  fon  pain  trop  cher  ;  & 
qu'ailleurs  le  Boulanger  refufoit  de  le  fabriquer  # 
pour  fê  fouftraire  à  fa  ruine:  cependant,  con- 
venons ,  à  l'honneur  des  Magiftrats  chargés  de 
veiller  à  la  fubfillance  première ,  qu'ils  ont 
employé  toutes  les  précautions  poffibles  pour 
donner  à  ces  eiTais  la  plus  férieufe  attention  & 
la  plus  grande  authenticité  ;  il  eft  malheureux 
feulement  ,  que  leurs  vues  de  patriotifme  & 
d'humanité  n'aient  pas  toujours  été  fécondées. 

Lorfqu'on  a  procédé  aux  efTais ,  H  femble 
que  la  plupart  des  personnes  chargées  de  les 
faire ,  ont  voulu  ignorer  que  le  blé  étoit  compofé 
d'écorce  &  de  farine ,  qui  chacun  avoit  un  poids 
&  un  volume  déterminés  par  la  qualité  du  grain  ; 
il  fernble  qu'elles  avoient  l'efpoir  d'aflïmiler 
tellement  ces  deux  principes  l'un  à  l'autre ,  que 
la  totalité  du  grain  alloit  être  changée  en  farine , 
&  que  pour  y  parvenir  il  fuffifoit  de  donner  au 
fon  une  très-grande  finefle:  mais  n'oublions 
donc  point  le  véritable  but  de  la  mouture, 
fuivons  fa  marche  progreflÏYe  depuis  I'iiutant 
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où  elle  a  été  imaginée  jufqu'à  l'état  de  perfeéKon 
qu'elle  a  atteint  aujourd'hui ,  nous  verrons  que 
le  Meunier  intelligent  qui  fait  fon  état  Se  fon 
commerce  de  farine,  qui  a  par  conféquent  le 
plus  grand  intérêt  à  n'en  pas  perdre  un  atome, 
confent  cependant  à  ne  rétirer  du  meilleur  blé 
moulu  par  la  mouture  la  plus  parfaite ,  que  les 
trois  quarts  en  farine  &  le  reliant  en  fon,  à 
quelques  livres  plus  ou  moins;  ainfï  lorfqu'on 
n'a  pas  obtenu  foixante  &  quinze  livres  de  farina 
par  quintal  de  blé ,  ou  que  cette  quantité  a  dé- 
paffé  de  beaucoup ,  ceft  que  fe  mouture  étoit 
défe&ueufe  ,  que  les  meules  fe  trou  voient  trop 
hautes  ou  trop  rapprochées ,  &  qu'il  y  avoit  de 
la  farine  dans  le  fon  ou  du  fon  dans  la  farine. 

En  préfèntant  le  tableau  du  produit  qu'on 
retire  d'un  fetier  de  blé ,  mefure  de  Paris ,  pefant 
deux  cents  quarante  livres ,  &  moulu  par  la 
mouture  économique,  nous  avons  fait  mention 
de  cinq  efpèces  de  farine  &  de  trois  fortes  de  fon, 
qu'on  diftinguoit  par  des  noms  difFérens.  Nous 
allons  reprendre  ici  les  produits  en  farine  pour 
parler  de  ceux  qu'ils  fourni(Tent  étant  convertis 
en  pain  ;  mais  pour  Amplifier  ces  détails  fans 
s'écarter  de  la  vérité  ,  nous  les  réduirons  à  deux 
cïa(Tes  ;  favoir,  la  farine  blanche  &  la  farine  bife, 
l'une  compofee  des  trois  premières  farines ,  qui 
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donnent  enfemble  cent  foixante  livres ,  &  l'autre 
tles  deux  dernières  pefant  vingt  livres  ;  d  où  il  ré- 
fuite  en  tout  cent  quatre-vingts  livres  quand  le 
blé  eft  de  bonne  qualité,  &.  qu'on  a  affaire  à 
un  Meunier  adroit  <Sc  honnête  homme. 

TA  blëav  des  produits  en  pain  des  cent  quatre- 
vingts  livres  de  farine  résultantes  d'un  Jetier  de 
lié  du  poids  de  deux  cents  quarante  livres,  mouhi 
far  la  mouturt  économique; 


Savoir, 

Des  160  livres  de  farine  blanche 
en  pain  de  pâte  ferme,  du  poids 
de  4.  livres.  .  .  .   2041 

Des  20  livres  de  farine  bife.  ,  .  *     2 5  \. 


229*  £. 


Des  160  livres  de  farine  blanche 

en  pain  de  pâte  molle,  du  poids  f  t 

de  4.  livres. .............  2081      '  2  " 

Des  20  livres  de  farine  bife*  ,  .  26. 

Des  160  livres  de  farine  blanche 

de  la  même  pâte  ,  en  pain  f  ? 

dune  livre...   1901     f2'3  * 

Des  20  livres  de  farine  bue-.  ...     23  \. 


Des  160  livres  de  farine  blanche  ,  î 

en  pain  de  demi-livre   1 8  o1  / 

Des  20  livres  de  farine  bife, ...    22.  ) 
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Les  produits  de  la. farine  en  pain ,  varient  donc 
comme  on  voit  à  raifon  de  leur  volume  &  de 
leur  efpèce  ;  plus  le  pain  fera  divifé  &  offrira 
de  furfaces ,  moins  il  rendra  à  caufe  du  déchet 
confidérabJe  qu'il  éprouve  pendant  la  cui/îôn  ; 
aiufi  le  gros  pain  rond  augmentera  en  proportion 
que  le  pain  long  &  peu  volumineux  diminuera 
en  produits. 

Ce  tableau  des  produits  du  ble'  en  pain ,  fuffira 
pour  guider  ceux  qui ,  dans  les  eiïais  ,  fe  fervi- 
roient  pour  objet  de  comparaifon  de  Ja  mefure 
êi  du  poids  du  fetier  de  Paris  ;  mais  quelquefois 
c  eft  fur  un  quintal  qu'on  opère ,  &  (buvent  fur 
ia  farine  elle-même ,  en  choififlant  le  foc  réglé 
dans  le  commerce  de  la  Capitale  à  trois  cents 
vingt,  livres  net  :  dans  le  premier  cas ,  on  prendra 
les  cinq  onzièmes  de  la  farine  qui  réfulte  du  fetier 
de  blé  &  de  leurs  produits  en  pain  :  dans  le  fécond 
cas ,  au  contraire  ,  les  cent  foixante  livres  de 
farine  blanche  qu'on  obtient  d'un  fetier  de  blé , 
faifantprécifément  la  moitié  du  facde  trois  cents 
vingt  livres ,  il  ne  s'agira  plus  que  de  doubler  ie 
produit  en  pain  que  nous  venons  de  rapporter. 

Je  fuppofe  que  le  blé  qui  a  fourni  les  pro- 
duits que  je  viens  d'expofer ,  étoit  fort  fec  ;  que 
la  farine  a  été  parfaitement  moulue  &  convertie 
en  pain  par  les  meilleurs  procédés  ;  mais  s'il  eft 
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démontré  que  le  même  Meunier ,  quelque  foin 
qu'il  fe  donne,  ne  peut  obtenir  conftamment 
la  même  quantité  de  farine  d'une  même  efpèce 
de  grain  ,  les  variétés  feront  encore  bien  plus 
considérables  lorfqu'il  y  aura  défecluofité ,  mal- 
adreffe  &  infidélité  :  que  de  foins  ne  doit-on 
pas  apporter  dans  les  eflais  ï  combien  ne  faut-il 
pas  être  circonfpecl: ,  lorfqu'il  eft  queftion  de 
prononcer  fur  la  tranquillité  &  la  fortune  d'une 
clafle  de  Citoyens  ,  dédaignée  parce  qu'elle 
eft  une  des  plus  utiles  l 

U  y  a  une  grande  différence  entre  ce  qui  Ce 
paffe  quand  on  fait  des  efTais  <Sç  le  travail  habituel 
du  Boulanger  :  dans  les  efTais  ,  je  vois  d'abord  le 
moulin  furveillé  de  toutes  parts  par  des  hommes 
intègres ,  qui  fuivent  des  yeux  le  grain  depuis 
l'inltant  que  tranfporté  chez  le  Meunier,  cacheté 
&  numéroté  >  il  eft  mis  dans  la  trémie  :  je  vois  la 
farine  tombant  dans  la  huche,  environnée  encore 
de  témoins  qui  ne  la  perdent  pas  de  vue  que  la 
dernière  pincée  ne  foit  ramaffée  :  je  vois  qu'on  ne 
rompt  le  cachet  du  fac  qui  la  renferme  que  quand 
il  s'agit  de  la  vider  dans  Je  pétrin  pour  la  convertir 
en  pâte,  qu'on  ne  la  quitte  plus  qu'elle  n'ait  été 
pefée ,  tournée ,  comptée  ,  mife  fur  couche  &  au 
four:  enfin,  je  vois  ies  pains  pefés  &  comptés 
de  nouveau  quand  ils  font  refroidis  ;  c'eft  d'après 
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toutes  ces  précautions  que  font  drefles  les  procès- 
verbaux  qui  conftatent  les  effais. 

Mais  le  Boulanger  envoie  fon  blé  au  moulin, 
fans  le  cacheter  ;  le  voilà  livré  au  talent  &  à  la 
difcrétion  du  Meunier  qui  moud  à  fa  guife  fans 
être  infpeété  ;  la  même  économie  préfide-t-elle 
aux  opérations  de  fa  fabrique  ?  &  quand  elle  y 
préfideroit ,  jamais  le  Boulanger  ne  pourra  ob- 
tenir des  réfultats   abfolument    (emblables  , 
parce  que  dans  les  eflais  bien  faits  on  ne  perd 
pas  un  grain ,  pas  une  pincée  de  farine ,  pas  une 
parcelle  de  pâte;  la  crainte  &  l'honneur  fourchent 
à  la  fois  le  Meunier  pour  remplir  le  véritable 
but  de  fon  Art  ;  les  mêmes  motifs  peuvent-ils 
l'animer  en  faveur  des  Boulangers  l 

Les  vices  de  conftrudtion  de  moulins ,  les  di- 
verfes  méthodes  de  moudre ,  la  qualité  des  grains 
fur  lefquels  on  opéroit,  ont  donné  lieu  à  des 
méprifes  groflîères  dans  les  eflais  ;  d'où  il  eft 
réfulté  un  prix  exceffif  qui  préjudicioit  au  peuple 
fans  enrichir  le  Boulanger.  On  a  vu  dans  quel- 
ques villes  des  environs  de  Paris  le  pain  à  quatre 
fous  la  livre,  &  le  fetier  de  blé  à  vingt-quatre  ùv. 
ce  qui  ,  fuivant  le  prix  ordinaire  ,  auroit  pu 
établir  le  pain  à  trois  fous  ,  ne  devoit-on  pas  en 
conclure  que  le  Boulanger  faifoit  un  gain  confi- 
dérable  !  mais  le  contraire  étoit  prouvé  dam 
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quelques  autres  villes  également  voifines  de 
Paris ,  où  le  pain  qui  étoît  plus  beau  ne  valoit 
que  trois  fous ,  fans  que  le  blé  fut  plus  cher ,  & 
que  le  Boulanger  perdît  fur  fon  travail. 

Ainfi  toutes  les  fois  que  le  prix  du  pain  ne 
fera  plus  en  relation  avec  celui  du  blé  ,  &  qu'on 
aura  la  preuve  que  le  Boulanger  n'a  que  le  bé- 
néfice ordinaire ,  on  pourra  attribuer  cette  cir- 
conftance  au  mauvais  moulage  ;  puîfque  tel 
Meunier  peut  laiflèr  beaucoup  de  farine  dans 
le  fon ,  tandis  que  tel  autre  divifera  cette  écorce 
fous  les  meules  au  point  de  la  mettre  en  état  de 
pafler  à  travers  les  bluteaux ,  &  de  fe  confondre 
avec  elle;  d'où  s'enfuivra  néceflairement  que 
dans  la  même  mefure  du  même  grain  ,  il  fe 
trouvera  un  quart  de  différence  en  plus  ou  en 
moins,  fans  que  le  produit  foit  de  meilleure 
qualité. 

Les  Auteurs  qui  ont  cherché  à  établir  que 
le  prix  du  pain  pouvoit  toujours  être  égal  à  la 
livre  de  blé ,  ont  entrevu  dans  cette  circonftance 
la  facilité  de  la  taxe  &  la  fatisfaclion  de  pouvoir 
augmenter  la  fomme  des  produits  dans  un  temps 
de  cherté,  en  defirant  qu'on  pût  retirer  une 
livre  de  pain  d'une  livre  de  blé  :  ce  n'eft  pas  que 
la  chofe  foit  phyfiquement  impoflible  ;  mais 
pour  y  parvenir  il  faut  s'écarter  de  la  méthode 
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du  Commerçant  en  farine  &  du  Boulanger ,  Turt 
&  l'autre  pour  faire  de  belles  marchandifes  fe 
bornent  au  produit  dont  nous  avons  parlé  ;  mai» 
pour  obtenir  du  blé  livre  par  livre  de  pain ,  il 
faut  rapprocher  les  meules  pour  en  retirer  une 
plus  grande  quantité  de  farine,  comme  cent 
quatre-vingt-quinze  livres  à  deux  cents,  d'un 
fetier  pefant  deux  cents  quarante  livres  au  fiet* 
de  cent  quatre-vingts.  II  eft  néceflâire  enfuité 
de  faire  des  pains  au  moins  de  douze  livres ,  ce 
n'eft  donc  qu'à  l'aide  de  ces  deux  moyens  ima- 
gines par  le  defir  bien  louable  de  foulager  le 
peuple ,  qu'on  pourra  efpérer  d'obtenir  la  livre 
de  pain  pour  la  livre  de  blé. 

Qui  auroit  cru  que  ce  produit  fi  confîdérable 
en  farine ,  que  l'art  du  Meunier  bien  dirigé , 
eft  parvenu  à  retirer  du  grain,  n'eût  pas  fatis- 
fait  ï  que  la  pofljbilité  même  d'avoir  livre  pour 
livre  laifleroit  encore  des  doutes,  &  feroit  em- 
ployer d'autres  reffources  pour  aller  au-delà  r 
fans  confîdérer  la  perfection  qu'on  devrait  tou- 
jours avoir  en  vue,  puifqu'elle  influe  fur  l'effet 
nourrifTant  de  l'aliment  l  On  a  fait  dans  les  années 
dernières  des  effais  à  Dijon  fur  plufieurs  quin- 
taux de  blé  convertis  en  farine  par  la  mouture 
économique  ;  mais  dans  l'idée  fans  doute ,  que 
dufon  épuifé  &  réduit  à  l'état  d'écorce,  pourroit 
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le  rapprocher  de  la  nature  de  ia  farine ,  cm  la 
reporté  (bus  les  meules  pour  le  convertir  en 
poudre  fine  qui ,  bluté ,  n'a  laiflfé  que  deux  livres 
de  réfidu  ;  d'où  il  eft  réfulté  une  farine  fembla- 
ble,  à  fa  fineffe  près,  à  ia  farine  en  rame;  le 
pain  qu'on  en  a  préparé  enfuite  excédoit  le  poids 
du  blé  de  trente-une  livres  quatorze  onces  par 
quintal  ;  mais  la  qualité  de  ce  pain  a  forcé  l'au- 
teur de  ces  effais ,  d'avouer  qu'il  ne  valoit  rien  : 
en  procédant  ainfi  ,  rien  fans  doute  n'eil  plus 
aifé  d'obtenir  ces  grands  réfultats  qui  étonnent  : 
un  apprentif  Meunier  &  le  dernier  g  arçon  Bou- 
langer en  feront  toujours  autant. 

On  eft  bien  embarraiïe  lorfqu'il  s'agit 
d'établir  quelque  chofe  de  pofitif  à  l'égard 
du  produit  du  blé  en  farine  &  de  la  farine  en 
pain  ;  la  grande  difficulté  vient  toujours  de  la 
qualité  variée  des  grains ,  de  l'inégalité  des  me- 
fures  &  des  poids ,  de  la  conftrudion  des  mou- 
lins ;  enfin ,  des  perfonnes  auxquelles  on  confie 
les  eflais  :  la  première  incertitude  eft  due  au 
mauvais  moulage ,  &  la  féconde  aux  Boulangers 
qui,  faifant  des  pâtes  trop  molles  ou  trop  fermes  , 
des  pains  trop  gros  ou  trop  petits ,  les  cuifant 
peu  ou  les  defsèchant ,  occafionnent  des  variétés 
infinies  dans  les  déchets ,  &  par  conféquent  dans 
les  produits. 
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On  obfervera  peut-être  que  nous  aurions  du 
ajouter  au  tableau  des  produits  de  la  farine  en> 
pains,  les  frais  de  mouture  &  de  fabrication  pour 
fixer  le  prix  du  pain ,  relativement  à  celui  du 
blé;  mais  ces  frais  varient  fans  ceffe,  puîfque 
dans  un  endroit  la  mouture  eft  payée  en  argent  „ 
&  dans  l'autre  en  grain  ;  qu'ils  varient  encore 
par  l'éloignement  où  Ton  fe  trouve  des  moulins; 
que  les  frais  de  fabrication  ne  peuvent  pas  être 
plus  déterminés ,  parce  que  les  loyers  &  le  prix 
du  chauffage  ne  font  pas  par-tout  les  mêmes  ; 
ce  font  ces  raifons  ,  &  beaucoup  d'autres  qui 
m'ont  démontré  l'inutilité  des  calculs  qu'on  a 
préfentés  à  ce  fujet,  &  qui  ont  donné  lieu  à  des 
taxes  défavantageufes  au  Public  bu  aux  Boulan- 
gers ,  ce  qui  m'a  fait  préférer  de  propofer  plutôt 
des  doutes  que  ces  conjectures  vagues  d'eftimaûon 
que  l'on  a  donné  pour  des  certitudes. 

Qu'on  fe  perfuade  donc  bien  que  les  effais 
deftinés  à  fervir  de  baie  à  la  taxe  du  pain ,  ne 
peuvent  pas  être  propofés  dans  tous  les  pays  & 
dans  toutes  les  années  ,  comme  des  témoignages 
affaires  qui  conftatent  les  réfultats  qu'on  peut 
toujours  obtenir ,  puifque  les  produits  en  pain 
varient  fuivant  la  qualité  du  grain  ,  la  manière 
de  moudre  &  de  le  fabriquer  ;  qu'il  faut  répéter 
ces  effais  chaque  année  &  dans  chaque  endroit, 
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en  y  appelant  les  Meuniers  &  les  Boulangers 
du  lieu  les  plus  experts ,  afin  de  bien  examiner 
les  produits  à  part ,  &  de  ne  point  attribuer  à  la 
perfection  de  l'Art,  ce  qui  eft  l'effet  des  mou- 
tures trop  rondes  ou  trop  baffes  ;  que  ioin  d'exiger 
au-delà  des  produits  que  les  meilleurs  moulins 
retirent  du  blé  ,  il  fembleroit  de  la  juftice  la  plus 
rigoureufe,  qu'on  diminuât  quelque  chofe  du 
produit  de  la  farine  &  du  pain  ;  les  Boulangers 
ayant  toujours  démontré  qu'il  leur  étoit  impoË 
fible  d'atteindre  tout-à-fait  aux  quantités  dé- 
terminées par  les  effais,  &  qu'on  ne  doit  pas 
croire  qu'ils  puiflènt ,  dans  quelques  endroits ,  fe 
dédommager  des  déchets  &  des  pertes  auxquels 
il  eft  fujet  au  moulin,  par  le  bon  de  mefure  qu'ils 
obtiennent  fur  une  certaine  quantité  de  blé, 
parce  que ,  malgré  leur  attention ,  prefque  tou- 
jours le  Meunier  en  profite;  heureux  encore 
quand  cet  excédant  aflbuvit  fa  cupidité  ,  &  qu'il 
ne  fait  pas  fon  pain  aux  dépens  de  la  farine  du 
Boulanger  î 

Article  III. 
De  la  Taxe  du  Pain. 

Nous  venons  de  faire  voir  combien  il  étoit 
important  que  le  commerce  de  la  Boulangerie 
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fut  éclairé  Se  furveillé ,  puifque  la  matière  qui 
en  eft  l'objet ,  intérefle  directement  la  vie  des 
Citoyens  &  la  tranquillité  ^publique.  Il  eft  donc 
Lien  eflèntiei  qu'on  ne  foit  pas  encore  trompé 
dans  le  prix  du  pain.  Cette  denrée  de  première 
néceflité ,  étant  fou  vent  l'unique  nourriture  que 
le  peuple  puiffe  fe  procurer  ;  la  plus  légère 
variété  à  cet  égard,  fuffiroit  pour  troubler  fon 
bonheur,  faire  naître  des  inquiétudes  ,  occafion- 
ner  des  alarmes  &  des  défordres  qu'il  convient 
d'arrêter  à  leur  fource. 

Les  Magiftrats  à  qui  les  détails  de  la  police 
du  pain  font  confiés  ,  fa  vent  très-bien  ,  que 
pour  chercher  à  foulager  la  fituation  des  mal- 
heureux ,  il  ne  faut  pas  écrafer  le  Fabriquant , 
&  que  leur  miniftère ,  dans  une  pareille  circons- 
tance ,  doit  fe  borner  Amplement  à  concilier  les 
intérêts  des  uns  &  des  autres.  Tous  les  hommes 
ont  un  droit  égal  à  la  juftice  qui  les  guide  :  fans 
doute  ,  rien  n'eft  plus  naturel  ni  plus  louable  , 
que  de  procurer  tous  les  avantages  pofîîbles 
au  peuple  &  de  diminuer  fa  mifere;  mais  chacun 
dans  fon  commerce  doit  retirer  au  moins  le 
fruit  légitime  qui  doit  en  être  la  récompenfe. 

On  n'eft  pas  dans  l'ufage  de  taxer  le  pain 
à  Paris ,  ainfi  que  dans  beaucoup  de  villes  du 
Royaume  ;  parce  que  là  où  il  fe  trouve  un  très-> 
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grand  nombre  de  Boulangers  réunis ,  la  concur- 
rence met  néceflairement  dans  tous  les  temps ,  le 
prix  du  pain  à  fa  jufte  valeur ,  &  toujours  en  pro- 
portion de  celui  du  blé  &  de  la  farine.  Le  Bou* 
langer  qui ,  dans  fes  achats ,  vient  d'éprouver 
une  diminution,  baifle  auffitôt  le  prix  de  fon 
pain ,  afin  de  fe  faire  de  nouvelles  pratiques  en 
confervant  les  fiennes  ;  fon  voifin  furveilJant  & 
adif  l'y  fbrceroit  bien  s'il  différoit  de  prendre 
ce  parti  ;  c'eft  au  moins  ce  que  l'expérience 
journalière  apprend  dans  les  marchés  qui  fe  fuc- 
cèdent  ;  dès  que  l'augmentation  arrive,  les  mêmes 
motifs  opèrent  encore  un  femblable  effet ,  c'eft- 
à-dire ,  qu'on  n'ofe  pas  changer  le  prix  aufïitôt 
le  renchériflèment  des  grains  ;  auiîï  remarque- 
t-on  avec  fatisfa<5tion  que  le  prix  du  pain  y  efl 
toujours  dans  une  relation  intime  avec  celui  des 
blés  &  des  farines. 

Quelquefois  cependant  le  pain  a  été  taxé  à 
Paris  &  dans  les  environs  ,  ce  n'a  été  il  eft  vrai, 
que  pendant  les  temps  de  cherté ,  dans  l'inten- 
tion d'obftger  par  ce  moyen  les  Boulangers  à 
ne  fabriquer  qu'une  feule  qualité  de  pain  pour 

*  ■ 

ramener  cette  denrée  eflentielle  à  un  prix  plus 
modique ,  &  fbulager  en  même  temps  le  Peuple 
dans  les  befoins  indifpenfables  de  fon  premier 
aliment  ;  mais  il  y  auroit  tout  lieu  de  craindre 
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que  la  taxe  dans  les  années  d'abondance ,  nt 
replonge  dans  l'enfance  la  Meunerie  &  la  Bou* 
langerie ,  plus  perfectionnées  à  Paris  qu'ailleurs  * 
parce  que  le  Boulanger  plus  inftruit   &  plus 
jaloux  de  faire  du  beau  pain  ,  n'achette  pour  y 
parvenir ,  que  des  blés  d'élite ,  la  taxe  ne  por- 
tant que  fur  ceux  du  milieu ,  par  conféquent 
d'un  prix  &  d'une  qualité  inférieurs ,  &  ne  pou- 
vant fe  retirer  au  tau  de  la  taxe ,  il  fe  verrait 
contraint  d'acheter  des  grains  médiocres ,  de  faire 
des  moutures  baffes  ;  enfin  ,  d'augmenter  les 
produits  en  farine  aux  dépens  du  fon  ;  &  pour 
épargner  fur  les  plus  légers  frais ,  négliger  pré- 
cifément  ceux  qui  peuvent  influer  fur  la  qualité  : 
quand  on  ne  gagne  pas  fur  l'objet  de  fon  travail, 
les  talens  font  en  défaut ,  &  rien  ne  reffemble 
davantage  à  l'ouvrage  d'un  mauvais  ouvrier , 
que  celui  d'un  homme  inftruit  qui  n'eft  pas 
fuffifamment  payé. 

On  a  remarqué  qu'à  prix  égal  du  blé  ,  le  pa/ii 
dans  beaucoup  de  nos  Provinces  ,  étoit  cepen- 
dant prefque  toujours  plus  cher  qu'à  Paris  , 
tandis  qu'on  devroit  y  éprouver  l'effet  contraire. 
II  eft:  facile  de  prouver  que  c'eft  autant  aux 
vices  des  moulins  &  à  l'ignorance  des  Meuniers , 
qu'aux  défauts  de  fabrication,  qu'il  faut  attribuer 
principalement  cette  augmentation. 
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Mais  fi  les  Boulangers ,  il  efl  vrai ,  font  bornés 
à  une  ou  deux  fournées ,  les  frais  de  fabrication 
font  néceflàirement  plus  confidérables ,  &.  le 
pain,  quand  il  feroit  le  produit  d'une  bonne 
mouture  &  d'un  excellent  travail,  pourroit  en 
proportion  coûter  davantage. 

D'autres  caufes  occafionnent  encore  la  diffé- 
rence du  prix  du  pain  de  province  à  province ,  i 
prix  égal  du  blé  ;  ce  font  les  calculs  établis  par 
l'ufage  &  l'habitude  pour  la  taxe  dans  les  pays 
où  Ton  fait  commerce  de  farines  ;  c'eft  fur  le  prix 
&  le  produit  de  la  farine  que  l'on  établit  cette 
taxe  :  mais  on  s'en  rapporte  à  des  données 
incertaines  ;  les  uns  eftiment  les  frais  de  manu- 
tention &  le  bénéfice  du  Boulanger  à  un  prix 
trop  haut,  tandis  que  d'autres  n'ont  en  vue 
que  des  calculs  devenus  inférieurs  à  caufe  de 
l'augmentation  amenée  par  une  fucceffion  de 
temps  &  d'années  pour  les  frais  de  la  main- 
d'œuvre. 

Dans  les  petites  villes  où  l'on  doit  moins 
efpérer  des  bons  effets  de  la  concurrence ,  &  où 
l'on  fuppofe  d'ailleurs  que  les  Boulangers,  en 
moins  grand  nombre ,  ont  la  facilité  de  pouvoir 
s'entendre  ;  la  taxe  alors  y  paroît  plus  néceflaire  : 
mais  la  manière  dont  on  s'y  prend  pour  y  pro- 
céder, &  qui  a  paffé  en  ukge  dans  certains 
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endroits,  remplit-elle  tout-à-fait  les  différentes 
vues  que  l'on  a  pour  l'avantage  du  Peuple  & 
le  bénéfice  honnête  du  Boulanger  l  C'eft  ce 
<pi*on  va  voir. 

Ce  font  tantôt  les  Officiers  de  police  qui 
préfident  eux-mêmes  à  la  taxe  ;  tantôt  les  Mar- 
chands ou  les  Commiflïonnaires  les  plus  notables 
rempluTent  cette  fonébon  ,  &  quelquefois  les 
mefureurs  font  chargés  de  rendre  compte  aux 
Magiltrats ,  du  prix  des  grains  :  le  marché  com- 
mence ordinairement  à  midi  ;  environ  trois  heures 
après  &  même  moins ,  on  fait  à  quoi  s'en  tenir 
fur  le  renchérifTementou  la  diminution  ;  ne  croi- 
roit-on  pas  que  la  taxe  va  fuivre  naturellement 
le  prix  du  grain  après  le  marché  ï  mais  fouvent 
ce  n'eft  que  le  lendemain  à  la  même  heure ,  & 
plus  tard  encore ,  que  la  taxe  eft  fignifiée  aux 
Boulangers  :  de  ce  retard,  il  réfulte  pour  ceux-ci 
plufieurs  inconvéniens. 

Si  le  blé  a  augmenté,  le  peuple  toujours  aux 
aguets  fur  le  prix  du  pain  ,  &  qui ,  pour  gagner 
un  fou  fur  cette  denrée ,  va  perdre  une  matinée 
à  courir  d'une  extrémité  à  l'autre  de  la  ville; 
le  peuple  inftruit ,  auffitôt  que  le  Boulanger  , 
de  cette  augmentation ,  achette  du  pain  au-delà 
même  de  fes  befoîns  ,  &  quand  il  ne  devroit 
*  pas  le  confommer  dans  la  fcmaine ,  il  n'en  fait 
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pas  moins  provifion  quand  fes  facultés  le  per- 
mettent, dans  la  crainte  que  l'augmentation  ne 
continue  au  prochain  marché  ;  mais  le  foir  du 
jour  du  marché ,  quoique  le  Boulanger  ait  fait  la 
nuit  &  dans  la  matinée  autant  de  fournées  ^u'à 
l'ordinaire,  on  fe  plaint  de  ce  qu'il  n'a  plus  de 
pain,  de-Ià  les  muxmures,  les  reproches,  dont 
il  devient  prefque  toujours  la  vidiime  injuftement. 
Le  blé ,  au  lieu  d'augmenter  ,  diminue-t-if  , 
alors  le  Peuple  loin  de  s'approvifionner ,  achette 
*u  jour  le  jour  &  à  mefure  que  les  befoins  le 
follicitent  :  ainfi  le  Boulanger  qui  n'avoit  pas 
jTuffifemment  de  pain  le  jour  du  marché ,  où  le 
blé  a  renchéri ,  pour  fournir  à  l'importunité 
de  la  multitude ,  a  prefque  tout  ce  qu'il  a  cuit 
pour  fon  compte  lorfqu'il  a  augmenté, 

C'elt  donc  pour  obvier  à  tous  ces  inconvé- 
niens ,  qu'il  feroit  à  propos  de  taxer  le  pain  à 
l'inftant  même  où  le  prix  du  blé  vient  d'être 
déterminé ,  fans  attendre  un  intervalle  de  vingt- 
quatre  heures  &  plus  ;  intervalle  qui  nuit  tou- 
jours aux  Boulangers,  &  fur-tout  au  Peuple, 
en  lui  faifant  manger  ion  pain ,  tantôt  au  fortir 
du  four ,  &  tantôt  beaucoup  trop  raflis. 

Un  autre  ufage  qu'on  ne  devroit  laifTer  fub- 
fifter  nulle  part;  c'eft  que  dans  les  mois  de 
Juillet  &  d'Août,  à  la  veille  de  la  récolte,  où 
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les  grains  augmentent  prefque  toujours ,  foit  1 
caufe  que  les  marchés  font  moins  fournis  par 
rapport  aux  travaux  de  la  campagne ,  (bit  rela- 
tivement aux  craintes  préfentes  &  futures  de 
la  moiflbn  ;  foh  enfin ,  parce  que  le  cultivateur 
fait  différentes  fpéculations  à  ce  fujet  :  alors  les 
Boulangers  ne  peuvent  obtenir  la  taxe  du  pain , 
fous  le  prétexte  que  le  prix  du  blé  n'eft  pas 
encore  aflis.  Mais  dans  un  commerce  auffi  mo- 
bile, auflî  important  que  celui  des  grains  ,  3 
n'eft  aucune  faifbn  ,  aucune  circonftanc^  qui 
puiflent  difpenfer  de  la  taxe ,  conformément  au 
prix  du  blé  dans  tous  les  endroits  où  l'expé- 
rience en  a  démontré  la  néceffité.  Quand  on 
fuppoferoit  que  le  Boulanger  aifé  n'attend  jamais 
ie  moment  pour  faire  fes  approvifionnemens  ;  le 
plus  grand  nombre  qui  gagnent  à  peine  de  quoi 
faire  fubfifter  leur  famille ,  n'ont  pas  les  fonds 
nécelTaires  pour  pouvoir  les  garantir  des  cir- 
confiances  de  cherté  :  ceux-ci  qui  n'ont  pas 
le  moyen  de  faire  nul  facrifice ,  vont  donc  voir 
leur  ruine  fe  préparer ,  iorfqu'on  fuipendra  h 
taxe  en  iaifiant  ie  prix  du  pain  au  tau  où  étott 
ie  blé  avant  l'augmentation. 

Quand  le  Boulanger  a  trouvé  dans  fon  com- 
merce &  dans  fon  patrimoine  des  reffources  pour 
parer  aux  cir confiances  d'augmentation  ,  h 
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bénéfice  qu'il  fait  alors  eft  comme  marchand, 
c'eft-à-dire ,  que  le  blé  qu'il  auroit  acheté  à  bon 
compte  en  le  portant  -au  marché ,  il  y  gagnerait 
en  le  vendant  le  prix  courant;  alors  il  ferait 
affimilé  au  fort  de  tous  ceux  qui  courent  les 
hafards  de  ce  commerce.  Enfin  une  confidé- 
ration  à  laquelle  on  ne  prend  pas  garde ,  c'eft 
crue  quand  la  taxe  du  pain  eft  établie  après  la 
diminution  du  grain  ,  on  ne  feroit  pas  arrêté  par 
les  repréfentations  du  Boulanger,  qui  prouveroit 
qu'il  a  des  provifions. 

Les  Boulangers  forains  qui  viennent  vendre 
le  pain  au  marché ,  font  ordinairement  accueillis 
&  protégés ,  dans  la  préoccupation  où  Ton  eft 
qu'ils  entretiennent  &  augmentent  l'abondance 
d'une  denrée  trop  effentielle  à  la  vie ,  pour  ne 
pas  la  favorifer  ;  mais  cette  abondance  ne  pro- 
duit tout  au  plus  qu'une  fécurité  perfide  ;  c'eft 
un  fuperflu  dont  on  ne  peut  jouir  dans  un  temps 
où  l'on  n'a  que  le  jufte  néceffaire  ;  puifque  fa 
taxe  du  pain  étant  arrêtée  pour  tous  les  mar- 
chands indifféremment ,  la  concurrence  ne  fau- 
roit  produire  aucun  avantage  aux  acheteurs. 

On  fait  que  les  Boulangers  des  villes ,  obligés 
d'une  part  à  des  impofitions  dont  une  partie 
eft  ignorée  dans  les  campagnes ,  contraints  de 
l'autre  à  fournir  un  fervice  journalier  dans  tous 
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les  temps  &  (ans  varier  leur  bénéfice  ,  ne  faurofc 
être  comparé  à  celui  des  Boulangers  de  village; 
ces  derniers  n'étant  aflujettis  à  aucune  loi,  à 
aucune  police ,  ayant  à  meilleur  compte  l'em- 
placement ,  le  bois  &  la  main-d'œuvre ,  ne  fâi- 
fant  pas  toutes  les  efpèces  de  pain ,  n'ont  pas  le 
même  intérêt  à  contenter  leurs  pratiques ,  dont 
ils  font  à  peine  connus  ;  &  s'ils  donnent  leur 
pain  à  plus  bas  prix ,  c'eft  parce  qu'il  eft  d'une 
qualité  inférieure.  Je  reviens  à  la  taxe. 

II  eft  ridicule  que  dans  quelques  villes  on 
aflimile  tous  les  pains  par  la  taxe ,  &  que  les 
gros  pains  foient  proportionnément  aufli  chers 
que  ceux  d'un  petit  volume.  Cette  taxe  cepen- 
dant ne  devroit  être  bornée  qu'au  pain  deftiné 
pour  le  peuple  ;  à  l'égard  des  pains  mollets  & 
de  fantaifie ,  comme  ils  exigent  plus  de  travail 
&  de  frais ,  que  la  farine  dont  ils  font  compofés 
eft  plus  belle ,  &  qu'ils  éprouvent  davantage  de 
déchet  dans  la  cuiflbn,  on  devroit  iaifièr  aux 
Boulangers  la  liberté  de  les  vendre  plus  cher  ;  il 
.feroit  même  à  defirer  que  dans  le  cas  où  ils  fàbri- 
queroient  également  l'une  .&  l'autre  efpèce  de 
pain ,  on  fît  enforte  que  les  frais  de  fabrication  du 
gros  pain  fuflent  reportés  fur  ceux  des  petits 
pains ,  &  foulager  par-là  le  peuple  :  l'homme  aifé 
ne  balancera  jamais  d'ajouter  quelque  .chofe  au 
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prix  ordinaire  du  pain  pour  fatisfaire  fon  goûe 
particulier  :  d'ailleurs ,  n'eft-ce  pas  une  juftice , 
que  plus  les  objets  demandent  d'attention  &  d'in- 
duftrie,  plus  on  doive  les  payer. 

II  feroit  donc  à  iouhaiter  que  la  taxe  fe  fit  im- 
médiatement après  le  marché ,  que  les  perfonnes 
nommées  par  les  Officiers  murycipaux  pour 
en  rendre  compte ,  fuflent  experts  en  grains 
&  reconnus  par  leur  probité,  afin  de  ne  pas 
donner  un  prix  pour  un  autre,  &  une  qualité 
de  Jilé  différente  de  celle  fur  laquelle  doit  être 
établie  la  taxe  ;  car  ayant  autant  d'intérêt  que 
le  peuple  ,  à  ce  que  le  pain  foit  à  bon  compte  > 
leur  rapport,  d'où  dépendent  ie  bien  public 
&  la  fortune  du  Boulanger,  doit  toujours  paroître 
fufpectoudumoins  infùffifant  à  des  Juges  faits 
pour  tout  pefer ,  tout  voir ,  tout  examiner  par 
eux  -  mêmes ,  donner  leur  attention  à  ce  que 
le  peuple  ne  paye  pas  fon  pain  trop  cher ,  & 
que  le  Boulanger  retire  de  fon  commerce  le  béné- 
fice légitime  qui  doit  être  la  récompenfe  du  travail 
pénible  ôc  affujettifTant  de  fa  profeffion. 

■ 

Article  IV. 
De  la  Pefée  du  Pain. 

Il  a  déjà  été  fait  mention  à  l'article  qui 
traite  de  la  pefée  de  la  pâte,  des  règles  adoptées 
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&  fuivies  chez  tous  les  Boulangers  pour  fui 
ajouter  un  excédant  capable  de  remplacer  ce 
qui  feperd  &  s'évapore  pendant  la  fermentation, 
durant  &  après  la  cuiflbn;  que  cet  excédant, 
toujours  relatif  à  la  nature  &  au  volume  des 
pains ,  ne  mettoit  pas  toujours  le  Boulanger  le 
plus  honnête.  &  le  plus  attentif,  à  l'abri  des 
variétés  innombrables  auxquelles  chaque  efpèce 
de  pâte  étoit  afïujettîe  par  rapport  au  déchet 
qu'elle  éprouvoit  avant  d'être  convertie  en 
pain  ;  maintenant  il  eft  bon  d'en  donner  la  *dé- 
monftraùon. 

Quelles  que  foient  les  connoiflànces  que  Ton 
pofsède  fur  le  commerce  du  pain ,  nous  croyons 
pouvoir  y  ajouter  encore  les  nôtres.  L'Auteur 
de  l'Art  du  Boulangera  commencé  de  défiller  les 
yeux  à  ce  fujet  ;  ce  que  nous  allons  expofer  fera 
un  fupplément  de  ce  qu'il  a  déjà  dit  fur  la  pefée 
du  pain ,  puiiTai-je,  avec  M.  Malouin ,  concourir 
à  établir  ce  qu'il  y  a  de  plus  effentiel  &  de  plus 
précis  fur  une  matière  auffi  délicate ,  &  faire 
ceffer  fans  retour  cette  efpèce  de  guerre  qui 
règne  dans  tout  le  Royaume  entre  la  Police ,  le 
Peuple  &  le  Boulanger. 

Plufieurs  queftfons  me  paroiflent  concerner 
la  pefée  du  pain  ;  l'intérêt  du  peuple  &  la  fûrete_ 
du  commerce  de  la  Boulangerie  néce/fitent  cette 
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difcuflîon.  Je  vais  encore  m'y  livrer,  afin  de 
rendre  mon  Ouvrage  plus  digne  du  Gouverne- 
ment qui  ie  protège  :  il  s'agit  de  favoir  i.°  fï 
une  pâte  confiée  au  four  peut  être  portée  par 
ie  moyen  de  la  cuiflbn,  à  un  poids  déterminé , 
fixe  &  invariable.  2.0  Si  après  la  cuiflbn  cette 
pâte  eft  encore  fufceptible  d'éprouver  une  di- 
minution fenfible.  3 ,°  Si  les  Boulangers  peuvent 
être  garants  du  déchet  que  la  pâte  fubit  pendant 
les  différentes  opérations  qui  le  convertiflent  en 
aliment.  4.0  Si  ie  pain,  repréfentant  un  poids 
quelconque,  vendu  &  livre  ainfi  à  l'acheteur, 
ie  fabricant  peut  être  taxé  de  fraude ,  parce  qu'il 
y  aura  quelques  onces  de  moins  fur  ie  poids. 
j.°  Enfin,  s'il  eft  poflible  de  faire  ce  com- 
merce à  l'exclufion  des  poids  &  des  balances; 
voilà  ce  que  je  me  propofe  d'examiner  très  en 
abrégé  dans  cet  article. 

Rien  au  premier  coup-d'ceil  ne  paroît  plus 
naturel  ni  plus  conforme  à  l'équité  &  à  la  raifon, 
qu'un  pain  annoncé  pour  pefer  quatre  livres, 
pofsède  réellement  ce  poids ,  rien  auffi  ne  femble 
plus  manifefle  que  ia  fraude  du  Boulanger,  qui 
ne  donneroit  que  trois  livres  dix  à  douze  onces, 
au  lieu  de  quatre  livres  ;  cependant  en  réfié- 
un  moment  fur  ce  qui  fe  pafle  dans  la 
panification ,  on  fentira  aifément ,  que  malgré 
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les  plus  grands  foins  &  I'exaôitude  la  plus  fera- 
puleuie  dans  la  pefée  de  la  pâte,  il  peut  encore 
arriver  une  multitude  d'accidens  qui  les  font 
varier  à  l'infini  ,  non-feulement  d'année  en 
année ,  mais  encore  de  lieu  à  lieu ,  de  moment 
à  moment  ;  ce  qui  auroit  dû  prouver  clairement 
qu'il  étoit  d'autant  plus  injufte  d'infliger  des 
amendes  pour  quelques  onces  de  manque  dans 
le  poids ,  qu'aucune  loi  n'autorifoit  le  Boulanger 
à  fe  faire  furpayer  de  l'excédant ,  &  quand  ii 
y  en  auroit ,  le  peuple  ne  s'y  prêteroit  pas  ; 
d'ailleurs  le  Boulanger  ,  une  fois  entaché  de 
deshonneur  ,  efl  découragé ,  &  s'il  ne  jouit 
d'aucune  confidération ,  on  efl  bientôt  difpofe 
à  l'infulter. 

Il  n'eft  perfonne  tant  foit  peu  au  fait  de 
la  Boulangerie,  qui  puiflè  difeonvenir  que  le 
degré  de  fécherefTe  ou  d'humidité  des  blés  & 
des  farines,  leurs  diverfès  qualités,  les  moutures 
&  leur  manière  d'être  dirigées ,  la  température 
de  l'eau  employée  au  pétrifTage  ,  l'apprêt  des 
levains ,  le  féjour  de  la  pâte  dans  le  tour  &  fur 
couche ,  la  faifon  ,  l'état  de  ratmofphère ,  l'em- 
placement du  fournil ,  la  force ,  l'adreffe  &  la 
vivacité  des  ouvriers ,  la  conftrudion  du  four 
&  la  nature  du  bois  avec  lequel  on  procède  au 
chauffage,  ne  foient  autant  de  caufes  phyfiques 
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&  accidentelles  qui  rendent  le  déchet  plus  ou 
moins  confiderable ,  &  empêchent,  à  quelques 
onces  près,  que  le  pain  ne  pèfe  conftamment 
fon  poids. 

Les  Phyficiens  &  les  Chimiftes  connoifïènt 
depuis  long-temps  les  effets  de  ï'air  &  du  feu  fur 
les  corps ,  ils  favent  que  ceux-ci  éprouvent  plus 
ou  moins  de  déchet,  en  raifon  de  leur  denfité, 
de  ieur  ténacité,  &  des  furfaces  qu'ils  préfentent 
à  l'a&ion  de  ces  deux  élémens ,  ainfi  l'eau  que 
la  pâte  a  abforbée  dans  le  pétrifTage  s'évapo- 
rera d'autant  plus  aifément  qu'elle  y  fera  plus 
abondante ,  moins  confondue  &  dilperfée  dans  la 
maffe  générale  ;  que  les  différentes  parties  conf- 
tituantes  de  la  farine  qui  l'ont  accrochée  & 
retenue ,  ne  feront  pas  de  nature  graffe ,  &  que 
les  agens  qui  doivent  opérer  fon  atténuation  ,  (a 
combinaifon ,  fon  adhérence  &  fa  fixation  ,  exer- 
ceront leur  pouvoir  plus  long-temps  &  d'une 
manière  très-infenfible. 

Entrons  dans  une  Boulangerie,  fans  préjugés, 
&  portons  les  regards  fur  une  pâte  qu'on  pétrît 
&  qui  fermente ,  nous  verrons  comparativement 
avec  d'autres,  qu'elle  évaporera  d'autant  plus 
aifément,  qu'elle  contiendra  plus  d'eau  &  de 
levains  trop  prêts  :  nous  verrons  qu'avec  fa 
même  quantité  de  bois ,  le  four  ne  fauroit  être 
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toujours  chauffé  d'une  manière  uniforme ,  &  la 
cuiflbn  conltamment  égale  par-tout  :  nous 
verrons  que  le  pain  le  premier  enfourné,  eft 
prefque  toujours  retiré  le  dernier  ,  &  que  celui 
placé  à  la  bouche  ne  peut  avoir  le  même 
degré  de  cuiflbn  que  le  pain  qui  occupe  te 
fond  &  les  rives  :  enfin ,  nous  verrons  que  la 
pofition  des  fours  &  leur  différente  conftruâion, 
ia  méthode  de  les  chauffer ,  d'enfourner  &  de 
défourner ,  doivent  tout  naturellement  apporter 
à  la  même  farine ,  à  la  même  pâte  <3c  au  même 
pain ,  des  nuances  différentes  de  déchet ,  &  oc- 
cartonner  le  manque  de  poids ,  fans  que  la  fraude 
y  ait  abfolument  aucune  pan. 

Le  Boulanger  contraint  de  cuire  la  nuit  pour 
fournir  fes  pratiques ,  quelquefois  fort  tard ,  eft 
fouvent  expofé  à  des  reproches  de  leur  part , 
à  caufe  que  le  pain  raffis  ne  pèfe  plus  fon poids, 
elles  attendent  même  plufieurs  jours  pour  en 
donner  la  démonstration  :  en  vain  le  pain  du 
matin  au  foir ,  depuis  fa  fortie  du  four  jufqu'à 
fa  confommation ,  évapore  continuellement  ;  en 
vain  il  eft  prouvé  que  le  déchet  qui  s'enfuit 
ne  fauroit  être  plus  apprécié  que  celui  occa- 
fionné  par  la  fermentation  &  la  cuiflbn  ;  qu'il 
dépend  de  la  faifon  ,  de  l'endroit  où  le  pain 
eft  ferré ,  &  de  fa  qualité  ;  toutes  ces  raifons 
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n'empêchent  pas  les  particuliers  de  rapporter 
leur  pain  ,  fouvent  trois  jours  après  fa  cuiflbn  , 
en  criant  qu'il  ne  pèfe  pas  fon  poids  ;  comment 
la  chofe  leroit-elle  poflible  ,  puifque  le  Bou- 
langer le  plus  attentif  ne  fauroit  parvenir  à 
conferver  le  poids  jufte  du  pain  ,  lorfqu  a  peine 
il  eft  refroidi. 

La  pefée  de  la  pâte  eft  une  opération  fi  vive 
&  fi  prompte  ,  que  pour  peu  que  l'œil  foit 
diftrait  &  les  mains  peu  agiles  ,  on  ne  peut 
jamais  rencontrer  le  milieu  entre  le  trop  &  le 
trop  peu  :  fouvent  par  ignorance  ou  par  défaut 
de  conduite ,  le  pefeur  ne  faifit  pas  aflèz  rapide- 
ment le  trait  du  fléau ,  fes  balances  n'ont  pas 
toute  la  propreté  requife  ;  quelquefois  par  oubli 
il  ne  met  pas  le  poids  ;  mais  quand  bien  même 
le  pefeur  fe  feroit  acquitté  de  fon  travail  avec 
adrefle  &  ponctualité;  le  brigadier  à  fon  tour 
ne  peut-il  pas  commettre  d'autres  fautes ,  en 
lailïànt  trop  apprêter  la  pâte ,  en  deflechant  ou 
en  brûlant  le  pain.  Le  Boulanger ,  dira-t-on , 
pourroit  prévenir  tous  ces  inconvéniens  ,  en 
infpeflant  la  pefée  &  le  pefeur,  le  four  &  le 
geindre;  mais  lui  eft-il  permis  d'être  toujours 
préfent  au  travail  pendant  la  nuit  !  occupé  le 
jour  à  fes  achats ,  à  fes  moutures ,  à  fes  mélanges 
de  farine;  n'eft-il  pas  d'ailleurs  expofé  encore 
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aux  misères  humaines,  &  lorfqu'il  eft  malade 
les  ouvriers  ne  font -ils  pas  encore  plus  mal 
leur  befogne. 

Aucun  Marchand  ne  peut  garantir  fa  déper- 
dition à  laquelle  font-  fujets  certains  objets  de 
leur  commerce;  celui,  par  exemple,  qui  vend 
des  jambons  a  grand  foin  de  noter  le  poids 
qu'ils  pèfent  à  leur  arrivée,  en  y  ajoutant  une 
étiquette ,  &  ils  le  vendent  comme  ayant  réelle- 
ment ce  poids ,  quel  que  foit  fon  déchet.  Le 
Charcutier  fait  éprouver  au  jambon  une  autre 
déperdition  en  le  réduifant  prefqu'à  la  moitié  ; 
mais  il  le  vend  le  double  de  ce  qu'il  a  coûté  étant 
crud  ;  comment  le  Boulanger  pourroit-il  ga- 
rantir la  pâte  du  déchet  qu'elle  éprouve  pen- 
dant les  différentes  opérations  qui  la  convertiflènt 
en  aliment,  puifque  cette  pâte  une  fois  pefée 
&  tournée ,  elle  n'eft  plus  à  fon  pouvoir  ,  &  qu'il 
n'a  pas  d'influence  fur  toutes  les  caufes  qui 
peuvent  enfuite  occafionner  un  manque  de 
poids.  Il  ne  feroit  pas  raifbnnable  d'objeéter  ici 
que  le  Boulanger  pourroit ,  dans  tous  les  temps 
&  pour  toutes  les  qualités  de  blé ,  fixer  h  mo- 
bilité du  déchet ,  en  augmentant  encore  l'excé- 
dant ajouté  à  la  pâte  avant  de  la  foumettre  à 
l'apprêt  &  au  four;  mais  le  bénéfice  du  Bou- 
langer étant  borné  à  quelques  deniers ,  portant 
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toujours  fur  le  produit  de  la  farine  en  pain, 
en  augmentant  cet  excédant ,  loin  de  gagner , 
il  perdroit ,  c'eft-à-dire  ,  qu'au  lieu  de  retirer 
d'un  quintal  de  farine  cent  vingt-fix  livres  de 
pain  environ ,  il  n'en  retireroit  plus  que  cent  feize 
livres  :  or ,  cette  diminution  l'empêcheroh  de 
retrouver  même  les  frais  de  fabrication  ;  il  per- 
droit bien  au-delà  de  ce  bénéfice ,  s'il  vouiok 
prévenir  toutes  les  circonftances  qui  font  fi 
fouvent  varier  le  déchet,  &  il  arriveroit  qu'il 
y  auroit  des  pains  qui  peferoient  beaucoup 
plus  que  leur  poids ,  &  qui  reviendroient  né- 
ceffairement  à  un  plus  haut  prix. 

Si  le  déchet  qui  arrive  dans  la  pefée ,  pouvoit 
être  calculé  au  point  de  ne  jamais  varier ,  on 
pourroit  à  la  rigueur  n'exiger  le  poids  du  pain 
que  dans  le  cas  ou  cet  aliment  n'a  que  la  forme , 
la  grofïèur  &  la  cuiffon  ordinaires  :  celui  qui ,  par 
un  goût  particulier ,  veut  que  fon  pain  foit  corn- 
pofé  d'une  autre  pâte ,  &  façonnée  différemment , 
qu'il  fe  trouve  plus  long,  plus  plat,  plus  petit 
&  plus  abondant  en  croûte ,  femblable  aux  pains 
€n  flûte ,  en  bourrelets ,  à  couronne  ou  à  foupe, 
ftrivant  l'ufage  du  pays ,  doit  s'attendre  à  plus  de 
déchet.  Il  eft  démontré  qu'un  pain  de  quatre  livres 
extrêmement  alongé ,  auquel  on  auroit  ajouté 
l'excédant  ejfi  pâte  preferit,  peut  être  réduit  à 
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trois  livres  fans  avoir  trop  de  cuiflbn  &  à  moins 
encore,  fans  cependant  être  brûlé;  tandis  que 
le  même  pain  ,  fous  une  forme  ronde ,  pourroit 
même  pefer  .  plus  que  fon  poids,  &  fe  trouver 
fuffifamment  cuit. 

Si  Ton  ne  peut  déterminer  au  jufte  le  degré 
de  cuiflbn ,  &  par  conféquent  le  déchet  qui  en 
eft  la  fuite ,  on  doit  s'attendre  que  dans  le  nombre 
des  pains  expofés  en  vente ,  il  s'en  rencontrera 
neceflfairement  qui  pèferont  quelques  onces  de 
moins  ,  &  d'autres  de  plus  ;  croit-on  après  cela 
être  en  droit  de  taxer  le  Boulanger  de  mauvaife 
foi ,  d'intelligence  avec  fes  garçons  ,  de  faire 
un  commerce  frauduleux  de  pain ,  puifque  mal- 
gré tous  fes  efforts  pour  tâcher  de  concilier  le 
rapport  du  poids  de  la  pâte  avec  celui  du  pain , 
malgré  les  connoiflances  quli  a  déjà  acquifes, 
relativement  a  la  farine  fur  laquelle  il  opère  & 
au  four  où  il.  cuit  ;  fon  attente  Sl  fa  prévoyance 
font  encore  très-fouvent  trompées  par  l'effet 
furprenant  &  inopiné  qui  ré  fui  te  de  la  fer- 
mentation &  du  chauffage  accélérés  ou  re- 
tardés par  des  cxrconftances  imprévues,  par  la 
nature  des  levains  &  le  volume  différent  des 
pains. 

L'Officier  de  police  néanmoins  qui,  vraifem- 
blablement  ignore  tous  ces  faitSj.que  la  variété 
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du  poids  du  pain  a  rendu  défiant  ftir  le  compte 
du  Boulanger,  fans  altérer  la  pureté  de  fes 
intentions,  vient  chez  lui  faire  vifite,  choifit 
trois  ou  quatre  pains  au  milieu  de  ceux  qui  com- 
pofent  fix  fournées  ;  il  les  pèfe ,  &  les  faifit  parce 
qu'il  leur  manque  quelque  chofe ,  fans  avoir 
égard  au  plus  grand  nombre  dont  le  poids  elt 
jufte  &  même  excédant.  Ces  pains  ont  pu  être 
les  premiers  enfournés  ;  alors  on  ne  peut  douter 
qu'étant  infiniment  plus  cuits ,  ils  ne  foient  cer- 
tainement les  moins  pefans  ;  pourquoi  n'en  pas 
pefer  piufieurs  féparément  ou  enfemble  pour  les 
comparer  &  acquérir  des  preuves  évidentes  fur 
la.  fraude  du  Boulanger ,  contre  lequel  on  peut 
déjà  être  prévenu  !  quand  bien  même  les  pains 
d'une  fournée  entière  fe  trouveroient  avoir  quel- 
que chofe  de  manque ,  feroit-ce  une  railbn  (uffi- 
fante  pour  le  condamner ,  fur-tout  fi  les  pains 
font  trop  cuits  ou  trop  raffis l  d'ailleurs,  le  pain 
pourroit  pefer  fon  poids ,  &  même  au-delà  >  fans 
être  cuit  ;  le  Boulanger  alors  feroit  plus  repré- 
henfible:  ne  faudroit-il  pas  que  le  déchet  fe 
trouvât  affez  confidérable  pour  ne  pouvoir  plus 
être  attribué  aux  circonftances  énoncées  &  à 
l'impoffibilité  phyfique  de  ne  pouvoir  rencontrer 
4a  précifion  dans  l'exaéKtude  de  la  pefée,  puis- 
qu'elle dépend  de  la  réunion  d'une  foule  de 
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circonftances  fur  lefquelles  la  volonté ,  l'atten- 
tion &  la  probité  n'ont  aucune  influence. 

On  juge  bien  d'après  les  difficultés  infur- 
montables  qui  s'oppofent  à  ce  crue  le  pain  pèfe 
conftamment  fon  poids  au  fbrtir  du  four,  Se 
quand  il  elt  parfaitement  refroidi ,  combien  on 
a  été  expofé  à  faire  des  faifies  &  appliquer  des 
amendes  injultement ,  en  mettant  toujours  fur 
le  compte  du  Boulanger  la  mal-adreffe  &  i'in- 
conduite  des  garçons ,  en  le  rendant  relponfable 
des  variations  de  i'atmofphère ,  de  l'inégalité  des 
matières,  de  l'action  inconflante  du  feu:  com- 
bien de  fois  n'elt-il  pas  arrivé  que  le  peleur, 
pour  nuire  à  fon  Maître ,  a  fouitrait  par  hu- 
meur l'excédant  en  pâte  de  quelques  pains  l  cette 
coutume  bizarre  &  contradictoire  qui  affervit  le 
Boulanger  à  tenir  des  balances  dans  fa  boutique, 
&  à  ne  pas  s'en  fervir  pour  vendre  fon  pain , 
n'a-t-elle  pas  fourni  quelquefois  des  armes  à  la 
paflîon  !  on  a  des  exemples  qu'il  y  a  eu  des 
gens  qui  ont  fait  fécher  devant  le  feu  du  pain 
raffispour  augmenter  fon  déchet,  &  lui  donner 
une  apparence  de  nouveauté  ,  afin  de  s'en  faire 
enfuite  un  moyen  de  plainte  pour  atfbuvir  leur 
haine. 

Les  Marchands  de  mauvaife  foi ,  il  eft  vrai , 
pourraient  fans  doute  fe  prévaloir  &  fe  faire  un 
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titfe  des  accidens  qui  mettent  obftacle  à  la  pré- 
cifion  de  l'exaétitude  de  la  pefée,  pour  tenir 
toujours  leur  pain  à  un  poid&  inférieur  à  celui 
qu'il  doit  avoir ,  &  faire  par-là  un  vol  au  peuple 
dont  ia  nourriture  fondamentale  ne  fauroit  trop 
intérefler.  Si  le  pain  eft  ia  moindre  dépenfe  du 
riche ,  elle  eft  fans  contredit  la  plus  forte  & 
prefque  la  feule  du  pauvre  ;  on  ne  fauroit  donc 
trop  prendre  garde  qu'il  ne  lui  foit  fait  aucun 
tort  à  ce  fujet  ;  le  feul  moyen  pour  y  parvenir 
feroit  de  vendre  le  pain  au  poids  avec  d'autan; 
plus  de  fûreté ,  que  l'acheteur ,  trouvant  chez  le 
Boulanger  des  balances ,  il  pourroit  toujours  , 
quand  il  le  vou droit ,  acquérir  la  certitude  du 
poids  de  fon  pain,  &.  feroit  également  le  maître 
de  quitter  Ion  fournifleur  lorfqu'il  auroit  quel- 
ques mécontentemens  fur  la  qualité. 

O  n  pourroit,  pour  un  motif  lemblable,  obli- 
ger les  Boulangers  qui  garniflent  les  marchés , 
à  fe  pourvoir  de  balances  &  de  poids,  dont  la 
juftefle  feroit  fouvent  infpedée.  C'eft-là  fur- 
tout  où  la  loi  que  nous  defirons ,  produirait  un 
plus  grand  bien ,  parce  que  le  pain  qu'on  y 
débite  eft  fpécialement  deftiné  à  la  confomma- 
tîon  de  la  clauTe  la  plus  indigente  ;  on  a  même 
droit  d'être  étonné  que  les  Boulangers  de  la 
ville  qui  travaillent  davantage  pour  la  cla^fe  la 
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plus  opulente,  &  qui  fabriquent  differenfe* 
efpèces  de  pain  dont  le  déchet  efl  impoffible  à 
déterminer;  que  ces  Boulangers,  dis-pe,  aient  des 
balances  &  foient  fouvent  vifités  ,  tandis  que 
ceux  qui  approvifionnent  le  marché  d'un  pain 
dans  lequel  il  doit  y  avoir  moins  de  déchet, 
n'aient  pas  de  balances ,  &  ne  foient  pas  inf- 
peétés  :  nous  ofons  réclamer  pour  le  peuple  la 
même  faveur. 

Tous  les  Règfemens ,  toutes  les  Ordonnances 
enjoignent  aux  Boulangers  d'avoir  des  balance* 
&  des  poids  dans  leur  boutique  ,  afin  que  le 
public  puilTe  vérifier  par  lui-même  &  à  fon  gré, 
le  poids  du  pain  qu'il  achette  &  qu'il  paye  ; 
pourquoi  donc  a-t-il  négligé  d'ufer  de  cette 
précaution  expofée  à  fa  vue!  pourquoi,  au  lieu 
de  l'employer  à  l'inftant  que  le  foupçon  s'em- 
pare de  lui ,  court-il  chez  l'Officier  de  Police 
fe  plaindre ,  &  demander  qu'on  févi/Ie  contre 
ie  Boulanger ,  quand  ce  dernier  n'a  pas  refu/e 
de  .tenir  compte  du  manque  de  poids!  pourquoi 
aceufer  fa  bonne  foi  ailleurs  que  dans  la  boutique 
où  il  a  acheté  le  pain  ,  lorfqu'il  a  des  balances  Se 
des  poids  pour  remplir  le  déchet  d'une  évapo- 
ration  inappréciable  l  la  balance  enfin  n'eft-elle 
pas  deftinée  pour  obvier  aux  inconvéniens  & 
aux  jébats  qui  peuvent  partager  le  vendeur  & 
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l'acheteur  î  exifte-t-il'un  médiateur  plus  puiflant  , 
moins  équivoque  pour  terminer  les  débats ,  lever 
les  difficultés  &  anéantir  tous  les  doutes! 

Lorfqu'on  prend  un  homme  en  fraude ,  la 
marchandife  qui  en  eft  l'objet  eft  dépofée  ordi- 
nairement fous  le  fceau  &  la  garde  de  la  Juftice; 
c'eft  fur  le  vu  &  la  repréfentation  de  la  marchan- 
dife fufpedée  ,  qu'il  eft  convaincu  &  jugé  ; 
niais  le  Boulanger  feul  paroît  privé  de  cet  avan- 
tage ,  à  peine  les  pains  font-ils  faifis ,  qu'on  les 
déforme  auffitôt  en  les  coupant  par  morceaux, 
&  en  les  diftribuant  à  la  populace  ou  dans  les 
hôpitaux  ;  il  n'exrfte  donc  plus  enfuke  de  pièce 
de  conviction  çapable  de  le  condamner ,  &  quand 
même  elle  exifterok ,  elle  ne  pourroit  fervir  qu'à 
dépofer  contre  lui ,  puifque  le  pain  confifqué 
pouvant  avoir  deux  onces  de  moins  au  moment 
de  la  faifie ,  feroit  en  état  de  diminuer  encore 
d'autant,  parce  que  le  pain  depuis  le  pétriflage 
jufqu'àce  qu'il  eft  cuit ,  &  qu'on  eft  fur  le  point 
de  le  manger,  va  toujours  en  s'évaporant.  Ainfi, 
on  prononce  fur  l'honneur  &  la  fortune  du 
Boulanger,  trop  fou  vent  viétime  d'une  fraude 
apparente. 

Un  commerce  quelconque  le  plus  difficul- 
tueux,  ne  peut  guère  tromper,  fait  à  l'Aie  de 
l'aune ,  de  la  mefure  &  de  la  balance  ;  mais  le 
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Boulanger  qui  a  acheté  fon  blé  à  la  mefure , 
qui  a  exigé  du  Meunier  la  farine  au  poids ,  qui 
pèfe  fa  pâte  après  qu'elle  eft  pétrie ,  ne  vend 
pas  le  pain  au  poids;  iorfqu'il  en  a  déterminé  la 
quantité ,  fuivant  les  règles  prefcrites,  il  ne  peut 
plus  y  toucher ,  la  fermentation ,  la  cuiffon  & 
le  refroidiflement ,  viennent  déranger  tous  fes 
calculs  ;  hier ,  les  pains  de  la  même  pâte ,  du 
même  volume  &  de  la  même  forme ,  avoient 
jufte  leur  poids  après  le  défournement ,  aujour- 
d'hui il  y  a  du  manque  ;  c'eft  le  froid  qui  a 
rendu  l'adion  du  chauffage  plus  vive,  c'eft  l'eau 
moins  tiède  &  les  levains  plus  avancés  qui  ont 
accéléré  l'apprêt  ;  enfin ,  c'eft  le  pétrifTage  plus 
vigoureufement  exécuté ,  qui ,  en  faifant  entrer 
davantage  d'eau  &  d'air  dans  la  pâte ,  la  rend 
plus  évaporable ,  en  forte  qu'indépendamment 
des  autres  circonftances  de  Tatmofphère ,  l'ex- 
cédant de  la  pâte  eftimé  nécefTaire  pour  remplir  le 
manque  de  poids  que  le  mouvement  de  la  fermen- 
tation ,  la  chaleur  du  four  &  l'air  ambiant  dans 
lequel  refroidit  le  pain ,  ont  pu  occafionher,  n'a 
pas  été  fuffifant  pour  fournir  à  tous  ces  agens. 

L'ufage  de  vendre  le  pain  au  poids  eft  adopté 
dans  quelques  provinces ,  où  les  pauvres  comme 
les  riches  s'en  trouvent  fort  bien.  Quels  feroîent 
donc  les  obftacles  qui  empêcheroient  qu'on  ne 
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rendît  cet  ufage  général  ;  je  ne  vois  que  les 
Boulangers  infidèles  ou  craignant  la  gène  xrui 
pourroient  s'y  oppofer  :  perfbnne  ne  profite 
d'un  pareil  abus  ,  &  l'intérêt  du  public  en 
follicite  la  deftruâion.  Les  grandes  Maifons,  les 
Collèges ,  les  Monàftères ,  prennent  leur  pain 
au  poid%;  ils  ont  reconnu  que ,  fi  les  pains  mis 
à  la  balance  féparément  n'avoient  pas  conftam- 
ment  leur  poids ,  ils  étoient  afTez  ordinairement 
juftes  ,  étant  pefés  plufieurs  enfemble  :  mais  le 
peuple  ,  cette  claffe  d'hommes  d'autant  plus 
intéreffante  qu'elle  eft  la  plus  utile  &  la  plus 
miférable  ;  le  peuple  qui  n'a  pas  le  moyen  de 
perdre  une  once  fur  (a  nourriture  ,  qui  n'achette 
fou  vent  qu'un  pain  de  quatre  livres  &  dans  lequel 
H  fe  trouvera  jufqu'à  quatre  onces  &  plus  de 
manque  s'il  étoit  trop  cuit  ou  trop  raflîs  ;  le 
peuple  qui  ne  voit  que  fon  pain ,  qui  ne  fent 
que  le  prix  du  pain ,  dont  la  confommation  pour 
lui  eft  égale  dans  tous  les  temps;  ce  peuple  enfin, 
li  refpecftable  par  fon  utilité ,  feroit  foulage  par 
la  vente  du  pain  au  poids. 

La  feule  obje&ion  qu'il  fbit  poflible  de  faire 
contre  la  loi  qui  ordonneroit  la  vente  du  pain 
au  poids ,  c'eft  que  les  Boulangers  pourroient 
ajouter  à  la  pâte  une  plus  grande  quantité  d'eau 
&  l'y  reieiûr  enfuite ,  en  cuifant  peu  le  pain , 
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de  manière  que  par  ce  moyen  on  feroit  expoffi 
à  avoir  du  pain  qui  pèferoit  beaucoup  par  l'hu- 
midité qu'il  renfermeroit ,  &  non  par  ia  nourri- 
ture :  or ,  il  s'enlilivroit  un  pain  très-abondant 
en  mie ,  ayant  peu  de  croûte  &  dont  le  goût 
feroit  fade. 

Mais  cette  objection  pre'fentée  dans  toute  fa 
force  ,  tombe  entièrement  d'elle  -  même  ;  le 
Boulanger  prépare  conrtamment  trois  fortes  de 
pains  fur  lefquels  le  public  aura  toujours  le 
choix  ;  celui  de  pâte  molle  ,  qui  contient  le  plus 
d'eau  ,  doit  avoir  encore  afTez  de  fermeté  & 
d'épaiffeur  pour  conferver  le  volume  nécelfaire , 
fans  quoi  ce  feroit  une  galette  platte,  dont  la 
croûte  inhérente  deviendroit  un  défaut  ;  quant  à 
la  cuiflbn ,  on  ne  courroit  pas  plus  de  rifque  à 
être  trompé  ;  ne  feroit-on  pas  toujours  le  maître 
de  lai(Ter  celui  qui  ne  fembleroit  pas  afTez  cuit  l 
d'ailleurs  la  Boulangerie  fera  toujours  founiife 
par  la  nature  de  fon  objet  à  la  rigueur  des  loix  & 
à  la  févérité  du  Magiftrat  éclairé  qui  en  eft  le 
dépofitaire. 

Le  Boulanger  ne  peut  fe  juftifier  aux  yeux 
de  la  Police  &  du  Public  que  par  la  balance  ; 
aucune  expérience  ne  lui  a  encore  dévoilé  le 
moyen  de  s'en  paffer  :  elle  eft  l'unique  ref- 
fource  qu'il  ait  pour  écarter  le  foupçon ,  & 


Digitized  by 


ÈoV  LANGER.  63  f 

éteindre  le  reflentiment  qu'on  pourroit  conferver 
contre  iui  ;  elle  peut  donc  procurer  la  fécurité  de 
fon  commerce,  &  rétablir  fon  honneur  dans 
l'efprit  des  hommes  prévenus.  Enfin,  il  n'y  a 
pas  de  remède  plus  efficace  pour  prévenir  tous 
les  inconvéniens. 

De  ces  observations  fondées  fur  l'expérience  , 
le  raifonnement  6c  l'équité  ;  il  réfulte  qu'il  eft 
phyfiquement  impoflible  d'afhcindre  le  Boulan- 
ger à  vendre  fon  pain  à  un  poids  jufte  &  dé- 
terminé, fans  qu'il  n'y  manque  par  fois  quelques 
onces  fur  quatre  livres  ;  que  l'unique  moyen 
de  parer  à  cet  inconvénient  qui  réfulte  des 
variétés  des  temps  &  des  matières  ,  c'eft  qu'il 
pèfe  le  pain  qu'il  vend  &  débite  ;  que  les  Édits  , 
Arrêts  &  Ordonnances  qui  enjoignent  à  tous 
les  Boulangers  d'avoir  dans  leur  boutique  &  dans 
les  marchés,  un  fléau  garni  de  balances,  &  des 
poids  marqués,  étalonnés  ,  &  vifités  pour  pefer 
leur  pain  à  mefure  qu'ils  en  font  la  vente  &  la 
diflribution ,  aient  une  pleine  &  entière  exécution  : 
que  fi  le  public  enfuite  a  oublié  ou  dédaigné  de 
fe  fervir  de  la  balance  qui  frappe  fes  yeux ,  & 
qu'on  lui  offre  d'en  faire  ufage  ,  il  ne  doit  plus 
être  fondé  ni  reçu  après  cela  à  s'en  aller  plaindre 
ailleurs;  puifque  fans  fortir ,  il  a  la  liberté  de 
demander  cette  fatifadion  de  voir  pefer  fon  pain  9é 
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fauf  à  for,  après  cela,  fi  cet  aliment  n'efl  pas 
loyal  &  marchand,  s'il  ne  peut  obtenir  juftice 
de  celui  qui  le  lui  a  vendu ,  de  recourir  à  1  au- 
torité. 

Quand  bien  même ,  ceux  qui  font  plus  oc- 
cupés de  leurs  petits  intérêts ,  que  jaloux  de  leur 
honneur  &  de  leur  tranquillité  ,  trouveroient  le 
débit  du  pain  au  poids  trop  affujettiflant  ;  de 
pareilles  confidérations  pourroient-elles  arrêter  l 
quand  la  loi  qui  prefcriroit  une  coutume  auflî 
fage ,  foulageroit  le  peuple  fans  nuire  au  fabri- 
quant. Malgré  raviiuTement  où  fe  trouve  au- 
jourd'hui l'art  de  préparer  le  premier  de  nos 
alimens ,  il  exifte  encore  parmi  ceux  qui  l'exer- 
cent, des  hommes  honnêtes  &  diftingués,  qui  ne 
refpirent  qu'après  le  moment  où  ils  auront  la 
liberté  de  remplir  par  la  balance  &  les  poids ,  le 
déchet  dont  ils  ne  font  pas  abfolument  les  maî- 
tres ;  quelle  circonftance  plus  heureufe  pour 
folliciter  &  obtenir  une  pareille  loi  l  un  Monarque 
bienfaifant ,  des  Miniftres  éclairés ,  des  Magiftrats 
qui  ne  refpirent  que  le  bien-être  du  peuple  au 
bonheur  duquel  ils  font  chargés  de  veiller  ; 
d'ailleurs  pourroit-il  y  avoir  des  Boulangers  affez 
indifférens  pour  un  Règlement  qui  porteroit 
le  calme  dans  leur  commerce  &  les  juftifieroit 
aux  yeux  de  tous  les  hommes  î 
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Article  V. 

De  la  Police  des  Boulangers. 

C  E  feroit  un  avantage  bien  réel  de  pouvoir 
foumettre  ies  garçons  boulangers  à  une  difcipline 
non  afferviffante ,  niais  propre  à  établir  entre 
eux  &  leurs  Maîtres  une  concorde  qui  affinât 
dans  tous  les  temps  le  fervice  public  &  l'exé- 
cution paifible  d'un  Art  aux  progrès  duquel  les 
Européens  particulièrement  ont  un  intérêt  di- 
recT:  ;  mais  cet  objet  ne  paroît  pas  encore  avoir 
été  pris  en  confédération ,  êc  malgré  les  facri- 
fices  humilians  que  les  Maîtres  ibnt  pour  fixer 
i'inconftance  naturelle  de  leurs  garçons,  ils  font 
continuellement  expofés  à  perdre  des  fournées 
entières ,  ou  à  fabriquer  de  mauvais  pains  par 
leur  défertion  au  moment  même  de  commencer 
l'ouvrage ,  ou  bien  par  une  multitude  d'entraves 
qu'ils  apportent,  au  lieu  d'en  partager  les  em- 
barras &  les  foins. 

Tous  les  Boulangers  confeflent  cependant  que 
la  caufe  effentielle  du  bon  ou  du  mauvais  pain 
dépend  du  concours  de  pïufieurs  garçons  d'ac- 
cord entr'eux  &  doués  de  l'intelligence  propor- 
tionnée à  la  fonéliori  qu'ils  ont  à  remplir  ;  en 
effet  depuis  que  le  travail  eft  commencé ,  jufqu'à 


4>34  PAR  F  À  I  T 

ce  qu'il  foit  achevé,  toutes  les  manipulations 
marchent  enfemble  &  fe  fuccèdent  très-rapide- 
ment, en  forte  qu'elles  ne  peuvent  éprouver 
aucun  retardement ,  fans  donner  lieu  auffitôt  à 
des  inconvéniens  très-préjudiciables ,  qui  em- 
pêchent qu'on  ne  foit  afTuré  de  faire  du  pair* 
conftamment  bon  à  des  heures  régulières  & 
fixées  par  les  befoins  du  public. 

Le  Boulanger  n'efl  pas  feulement  Artifte, 
il  eft  encore  Commerçant  ,  puifqu'il  vend  & 
débite  la  marchandife  qu'il  fabrique  ;  il  eft  donc 
tout-à-Ia-fois  marchand  &  fabriquant  :  ces  deux 
qualités  font  tellement  liées  i'une  à  l'autre  , 
qu'il  feroit  peut-être  dangereux  de  les  féparer  , 
en  ne  permettant  pas  au  Boulanger  de  vendre 
l'aliment  qu'il  a  préparé  ;  il  n'eft  pas  non  plus 
hors  de  propos  d'obferver  que  le  travail  de  la 
Boulangerie  a  cela  de  particulier ,  que  dans  les 
grandes  Villes ,  il  ne  fauroit  être  fufpendu  fans 
que  la  tranquillité  publique  ne  foit  troublée. 
On  ne  fauroit  donc  trop  favorifer ,  dans  la  pra- 
tique de  leur  Art  ,  des  hommes  qui  ,  par  la 
nature  des  occupations  auxquelles  ils  fe  livrent, 
n'ont  pas  un  feul  moment  de  repos  dans  le 
cours  de  la  vie  ;  à  peine  le  jour  commence-t-il 
à  paroître  ,  qu'ils  vendent  déjà  le  pain  qu'ils 
çnt  fait  la  nuit ,  &  fi  on  les  a  fuivis  dans  les 
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différentes  opérations  relatives  à  leur  commerce, 
on  aura  vu  que  de  refte ,  combien  ils  ont  befoîn 
d'être  fécondés  &  obéis  par  leurs  garçons* 

Ces  réflexions  que  M.  Brocq  a  faites  avant 
moi  ,  l'ont  déterminé  l'année  dernière  à  pré- 
fenter  au  Gouvernement  un  Mémoire  fage  & 
bien  détaillé  ,  fur  la  néceflité  &  les  moyens 
d'établir  une  police  chez  les  Boulangers  de 
Paris  ;  dans  lequel  il  démontre  que  le  travail 
de  la  Boulangerie  exigeant  le  concours  de  plu- 
sieurs garçons  ,  dont  les  fondions  différentes 
demandoient  de  la  part  de  chacun  d'eux ,  pour 
être  rempli  convenablement ,  non- feulement  de 
la  force ,  du  courage  &  de  l'intelligence ,  mais 
encore  des  mœurs  &  de  la  conduite  ;  que  l'ef- 
prît  de  légèreté  &  d'infubordination  qui  carac- 
térifoit  particulièrement  cette  claffe  d'hommes , 
faifoit  fans  cefle  le  tourment ,  le  malheur  &  même 
la  ruine  des  Maîtres  ;  qu'enfin ,  pour  les  prévenir, 
il  ne  s'agiflbit  que  d'attacher  les  garçons  à  leurs 
devoirs  par  des  moyens  fimples,  fans  les  gêner, 
fans  leur  ôter  la  liberté  de  prendre  les  délaflèmens 
que  leur  état  peut  leur  permettre. 

On  ne  peut  cependant  pas  fe  diffimuler  , 
obferve  très-judicieufement  M.  Brocq ,  que  le 
tort  ne  vient  pas  toujours  de  la  part  des  garçons 
Boulangers,  que  les  Maîtres  abufant  par  fois 
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de  leur  autorité,  ils  n'ont  pas  continuellement 
les  attentions  &  les  égards  que  l'on  doit  à  fes 
femblables  &  fur-tout  à  ceux  que  nous  admet- 
tons pour  partager  le  fardeau,  &  concourir  à 
notre  bien-être.  Le  Boulanger  eft  condamné  à 
vivre  d'un  travail  pénible  ,  affidu  &  continuel  , 
dans  un  lieu  toujours  très-chaud,  où  l'air  a  perdu 
fbn  reflbrt  ;  quoique  pour  faire  fon  ouvrage  il 
eût  befoin  de  force ,  de  vigueur  &  de  jeuneflê  , 
&  qu'il  ne  puifle  s'y  livrer  que  pendant  un  cer- 
tain temps,  6c  jufqu'à  un  âge  peu  avancé. 

Les  reproches  qu'on  peut  faire  aux  Boulan- 
gers ,  continue  M.  Brocq ,  peuvent  être  réduits 
à  trois  points  -,  ou  le  Boulanger ,  dont  les  ma- 
nipulations ne  font  prefque  jamais  lemblabfes 
à  celles  de  fon  confrère ,  exige  des  garçons ,  un 
travail  au-deflus  de  leurs  forces  ,  ou  le  Maître  9 
par  ignorance  de  fon  Art ,  les  met  dans  la  né- 
ceflîté  de  fè  roidir  contre  fa  volonté;  ou  bien 
enfin ,  le  Boulanger  attribue  fouvent  à  la  négli- 
gence &  à  l'incapacité  de  fes  ouvriers ,  les  d£* 
feuts  qui  furviennent  à  la  fabrication  du  pain  , 
tandis  que  fouvent  le  vice  réfide  dans  fa.  mé- 
thode ou  dans  la  nature  des  matières  qu'il  em- 
ploie ,  en  forte  que  le  manque  de  lumières  des 
Boulangers  ou  de  leurs  garçons ,  perpétuent  les 
mauvaifes  qualités  du  pain. 
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L'intelligence  &  l'habileté  des  garçons  échouent 
quelquefois  auprès  des  matières  fur  lefquelles  ils 
opèrent;  tantôt  les  blés  font  médiocres,  tantôt 
les  farines  ont  été  altérées  à  la  mouture,  &  peu» 
vent  avoir  perdu  une  partie  de  leurs  propriétés  ; 
il  arrive  encore  que  i'impéritie  des  Meuniers  & 
des  Fariniers  font  fouvent  la  caufe  du  pain  mé- 
diocre ,  dont  le  public  mécontent  avec  raifon  , 
rejette  toujours  la  faute  fur  le  Boulanger,  <3t 
fouvent  celui-ci  fur  les  garçons ,  ce  qui  donne 
lieu  à  des  difputes  qui  durent  autant  que  l'objet 
qui  en  eft  caufe. 

C'eft  pour  obvier  à  ces  inconvéniens  &  à 
beaucoup  d'autres  que  le  Mémoire  dont  nous 
parlons  ,  expofe  que  M.  Brocq  avoit  propofé 
de  former  quatre  clafles  des  garçons  Boulan- 
gers fuivant  leurs  fonctions,  dirigées  par  un 
Boulanger  inftruit  &  fous  les  yeux  de  la  Police  9 
qui  infcriroît  fur  un  regiftre  par  ordre  de  ca- 
pacité ,  &  noteroit  leur  conduite  à  côté  de  l'en- 
regiitrement  :  diftribués  chez  les  Boulangers,  il 
les  fuivroit  pour  connoître  fi  effectivement  ils 
font  en  état  de  remplir  la  place  pour  laquelle 
ils  fe  font  préfentés.  Le  garçon  Boulanger  nia 
pourroit  pas  quitter  fa  boulangerie,  ainfi  que 
l'endroit ,  fans  en  prévenir  le  Maître,  pour  avoir 
le  temps  de  le  remplaça: ,  &  celui-ci  ne  pourroit 
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point  par  complaifance  délivrer  de  certificat  cjul 
attefte  fa  conduite  &  fes  mœurs,  fans  qu'il  ne 
(bit  vifé  en  même  temps  par  le  Boulanger  inf* 
pe&eur  qui  feroit  mention  du  grade  qu'il  pourroit 
occuper  :  tels  font  les  principaux  moyens  quô 
M.  Brocq  indique  pour  faire  cefler  toutes  les 
conteftations  qui  partagent  les  Maîtres  &  leurs 
garçons ,  alors  on  préviendra  la  négligence  des 
bons  principes ,  ainfi  que  ies  cabales  pour  faire 
manquer  le  travail  &  le  fer  vice  public. 

II  paroîtra  toujours  étonnant ,  que  dans  beau- 
coup d' A  rts  utiles ,  mais  moins  que  la  Boulan- 
gerie, &  dont  l'interruption  pendant  même  des 
femaines  entières ,  ne  feroit  pas  capable  de  dé- 
ranger l'ordre ,  ni  de  troubler  la  tranquillité ,  on 
voie  depuis  peu  des  Règlemens  très  -  détaillés  f 
qui  attachent  les  garçons  aux  devoirs  de  leur 
ctat  &  à  l'obéUfance  qu'ils  doivent  aux  Maîtres 
qui  lès"- emploient  ;  &  que  les  Boulangers  dont 
les  travaux  ont  augmenté  avec  la  perfe£bon  de 
l'Art,  n'aient  que  des  anciens  Règlemens,  qui, 
loin  de  remédier  à  aucun  abus  ,  en  ont  grofli  le 
nombre.  Tous  les  Boulangers  honnêtes  de  Paris 
ne  font  qu'un  cri  à  ce  fujet  ;  que  l'on  nous  donne  à 
difent  -  ils  fouvent  ,  la  liberté  de  vendre  notre 
marchandife  au  poids,  ainfi  que  nous  avons  acheté  la 
farine  d'où  elle  réfulte  ;  que  les  moulins  qui  avoifment 
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les  environs  de  Paris  ne  foient  plus  occupés ,  à  notre 
exclufion ,  par  des  intrus  qui  nous  obligent  et  aller  au 
loin  faire  moudre;  que  l'on  nous  accorde  enfin  un 
nouveau  Règlement  pour  contenir  &  dompter  l'in- 
docilité de  nos  garçons  ;  alors  nous  Apporterons  pa- 
tiemment &  avec  courage,  les  peines  &  les  fatigues 
injlparables  de  notre  état.  Cette  expreffion  que 
le  befoin  fait  entendre  quelquefois ,  parviendra 
fans  doute  un  jour  à  l'oreille  du  Magiflrat  éclairé 
qui  préfide  à  la  police  de  Paris  ;  &  il  accordera 
aux  vœux  des  Boulangers  le  Règlement  qu'ils 
défirent  :  la  fureté  d'un  fervice  aufli  important, 
&  la  bonne  qualité  du  pain  qui  en  réfultera  , 
feront  un  nouveau  bienfait  que  lui  devra  la 
Capitale. 
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